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AVANT-PKOPOS. 



En publiant cet ouvrage, mon but a été de donner, 
aux chimistes .et aux manufacturiers, ime histoire 
aussi complète que possible des corps gras industriels 
employés tant en France qu'à l'étranger, et considérés 
au point de vue de leur provenance, de leur extraction, 
de leur composition, de leurs propriétés physiques et 
chimiques, de leur commerce et de leurs altérations 
spontanées ou frauduleuses. 

Je me suis principalement attaché, non-seulement 
"à combler les nombreuses lacunes qui existaient dans 
rhistoire des corps gras de toute espèce employés par 
rindustrie, mais encore à rechercher les altérations et 
les falsifications de toute nature, dont ces substances 
sont Tobjet, et à décrire les procédés anciens et nou- 
veaux de reconnaître ces sophistications. 

Soumettant à l'analyse tous les corps gras français 
et étrangers qu'il m'a été possible de me procurer : 
huiles, beurres, graisses, suifs et cires, j'ai pu déter- 
miner la nature d'un grand nombre de corps gras, non 
étudiés à ce point de vue avant moi, et combler ainsi 
de nombreuses et regrettables lacunes. 

J'ai eu surtout en vue de donner^ tant aux chimistes 
qu'aux manufacturiers, une méthode analytique simple 
à l'aide de laquelle ils puissent découvrir sûrement la 
nature d'un corps gras et déterminer sa pureté. 

Je ne terminerai pas sans exprimer ici toute ma 
reconnaissance à MM. Dubus - Hazard frères, négo- 
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ciants à Lille, dont la bienveillante obligeance m'a mis 
à même de mener à bonne fin le long travail d'ana- 
lyse que j'avais entrepris pour répondre à une ques- 
tion du programme de la Société industrielle de Mul- 
house. La plus grande partie des huiles végétales et 
animales m'ont été envoyées par ces messieurs ou par 
leurs correspondants avec lesquels ils m'ont mis en 
rapport. 

Je dois les huiles de pieds de bœuf et de pieds de 
mouton à Texlrême obligeance de M. Groulou-Pagès, 
fabricant à la barrière du Trône. 

Je dois l'huile de pieds de cheval à la complaisance 
de MM. Philippe Doré etBrigonnet. 

Les huiles d'olive m'ont été envoyées par M. Dieula- 
fait, régent de physique au collège de Toulon, avec 
lequel j'ai été mis en rapport pas M. Ph. Doré. 

L'huile pure de marrons d'Inde m'a été donnée par 
M. E. Genevoix. 

Les huiles concrètes ou beurres, ainsi que certaines 
graisses et suifs, m'ont été donnés par M. Michaud, 
savonnier à la Villette. 

Que ces messieurs me permettent ici de les remer- 
cier sincèrement de leur bienveillante complaisance à 
mon égard. 

Tous les autres corps gras que j'ai analysés provien- 
nent des lieux mêmes d'extraction. 

J'offre, en un mot, à l'appréciation éclairée des ma- 
nufacturiers et des chimistes, le fruit de consciencieuses 
recherches, heureux si par elles j'ai pu me rendre 
utile à la science et surtout à l'industrie. 
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Chez PROVENANCE. — Chez les végétaux, les huiles grasses se 



les végétaux. 



rencontrent principalement dans les semences ; elles y 
sont contenues dans la partie qui donne naissance aux 
cotylédons et la substance de la plumule et de la radicule 
n'en renferme point. Sous ce rapport, la graine des cru- 
cifères j des drupacéeSj des amentacées, des salariées et des 
papavéracéesy mérite d'être citée pour sa richesse. 

Rarement les matières grasses se trouvent dans les par- 
ties charnues des fruits; on ne connaît que Volivier, le 
cornouiller sanguin et les lauriers dont les fruits soient 
pourvus d'huile dans leur péricarpe ou partie charnue. Le 
souchet comestible (cyperus esculentus) offre le cas très- 
rare d'une huile contenue dans une racine. 

Dans les graines des pl.antes, l'huile est ordinairement 
accompagnée d'albumine végétale; aussi, lorsqu'on les 
broie avec de l'eau, l'albumine maintient l'huile en sus- 
pension dans le liquide, qui devient alors blanc et opaque 
comme le lait, et prend le nom d'émulsion. 

Parmi les huiles végétales, il en est qui sont solides et 
aussi dures que le suif de mouton ; on leur donne alors 
le nom â!huiles concrètes ou beurres. Telles sont celles de 
palme ^ de coco^ de muscade ^ de cacao j de laurier, etc. 
Cheï Chez les animaux, la matière grasse, graisse ou suif, est 

logée dans des cavités du tissu cellulaire, mais elle affecte 
de préférence certaines parties du corps; ordinairement 
elle est abondante sous la peau, à la surface des muscles, 
autour des reins, à la base du cœur et auprès des intes- 
tins. Elle offre des modifications dans les différentes clas- 
ses d'animaux. 

Chez les herbivores, elle est plus ferme, plus solide, 
moins odorante que chez les carnivores. La graisse des 
oiseaux est fine, douce, onctueuse, très-fusible. Chez les 
poissons et les cétacésj elle est presque fluide, et très- 
odorante. Blanche et abondante chez les jeunes animaux, 
elle se colore en jaune et diminue en quantité avec l'âge. 

Les cires sont des sécrétions animale ou végétale. La 



les animaui, 



aSNÉRAIilTBS SUK LES CORPS «RAS. 3 

cire animale est produite par quelques insectes de la 
famille des hyménoptères, par les abeilles en particulier; 
elle est sécrétée sous les anneaux du yentre de ces in- 
sectes précieux. 

La cire végétale est abondamment répandue dans les Cire végétale, 
végélaux. Elle constitue en grande partie la chlorophylle 
ou la matière verte des différents organes des plantes; 
elle existe dans le pollen des fleurs, dans les chatons ou 
fruits du bouleau, de l'aune, du peuplier, du frêne; elle 
recouvre Tenveloppe d'un grand nombre de fruits à noyaux, 
prunes, etc.; elle forme le vernis des feuilles, se montre 
à la surface des feuilles de palmier (cire de carnauba), sur 
l'écorce de la canne à sucre violette ; elle entoure les 
giraumons des tropiques, les baies des myristica de Para 
et de la Guyane française, du fustet de la Chine, de tous 
lesmyrica des Indes, de l'Amérique et de la Louisiane. 

EXTRACTION DBS CORPS GRAS. — L'extraction des matières Huiles 
grasses varie en raison de leur consistance. Les huiles ^®8»t»ie». 
végétales servant à Téclairage ou comme aliment s'ob- 
tiennent, en soumettant à l'action d*une forte presse, entre 
des plaques métalliques, les graines qui les renferment. 
Quand les matières grasses végétales sont concrètes à la 
température ordinaire, comme Thuile de palme, etc., on 
opère Texpression entre des plaques métalliques chaudes, 
ou bien on fait bouillir les semences oléagineuses avec de 
l'eau^ après les avoir écrasées. L'huile sort des cellules 
qui la renferment et vient se rassembler à la surface de 
l'eau, où par son refroidissement elle se flge et peut être 
enlevée facilement. 

Les huiles qui servent principalement à l'éclairage et Huile rietgé* 
aux autres besoins des arts s'obtiennent aussi par expres- 
sion; on écrase les graines, on les presse une première 
fois afin d'en retirer l'huile la plus pure, dite huile vierge^ 
huile de froissage on. huile de fleur; on les écrase de nou- 
veau, on les chauffe à une température de -j-50o à 5ôo sur 



4 GBNBRALITES SUK LBg CO&PS 6RAS« 

des plaques métalliques, dans rintentionde détruire et de 
coaguler l'albumine et le mucilage qui empêchent Técou- 
lement de Thuile, et on les presse une seconde fois entre 
des plaques métalliques chaudes pour en extraire une 

Huile de autre qualité d'huile, moins pure, qui porte le nom d'huile 
rebat. ^^ rcbat OU de refait. C'est ainsi qu'on agit pour les huiles 
de lin, de noix, de colza, de navette, etc. 

Quantité La quantité d'huile fournie par les semences varie en 
^^ pa/fes™^^ r^iison des espèces, et peut-être dans la même espèce, en 

semences, raison de la saison et du climat. Les noix contiennent 
jusqu'à la moitié de leur poids d'huile; les graines de 
colza en renferment 1/3, celles de navette 2/5; la graine 
de pavot 47/00, le chènevis 1/4, la graine de lin 1/5, etc. 

Défauts des L'emploi de la chaleur pour faciliter l'écoulement de 
huiles brutes, i^i^^l^e par la pression a l'inconvénient de fournir des 
huiles un peu altérées, pourvues d'uue saveur acre et 
susceptibles de rancir plus vite que les huiles exprimées 
à froid. Malgré la torréfaction préliminaire, toute la ma- 
tière albumincuse ou mucilagineuse n'est pas détruite, il 
en reste toujours dans l'huile; aussi celle-ci est trouble, 
brûle mal, répand beaucoup de fumée et oharbonne les 
mèches, ce qui produit des champignons^ comme l'on dit 
%-ulgairement. On est donc obligé de soumettre ces huiles 
à Vépuration. 

Épuration Le procédé le plus généralement suivi pour épurer les 

^•^^ét^î^^^' huiles à brûler consiste à les battre fortement avec 
quelques centièmes d'acide sulfurique concentré, et de 
les laver ensuite avec de l'eau chaude et froide pour en- 
lever tout l'acide employé; Tacide sulfurique charbonne 
les parties mucilagineuses, qui viennent alors se séparer 
sous la forme d'une masse noire et épaisse au-dessous de 
l'huile devenue entièrement limpide. Cette masse noire 
reçoit le nom de fèces. 
Déchet. Le déchet des huiles par l'épuration varie de 1,5 à 2 

pour 100» suivant leur qualité, le procédé de fabrica- 
tion, etc. 
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Pour qu'une huile épurée soit de bonne qualité, elle ne Qualités d'une 
doit, en brûlant, ni noircir ni charbonner la mèche, ce qui "* ® epuree. 
indiquerait que le lavage a été mal fait et n'a pas enlevé 
tout l'acide; ni la couvrir de petits champignons, ce qui 
prouverait une épuration incomplète , ni être colorée ou 
trouble, ni avoir perdu toute sa viscosité et couler comme 
de l'eau, parce qu'elle se consumerait alors trop vite, ce 
qui serait dû à l'emploi d'un trop grand excès d'acide. Le 
meilleur moyen pour essayer les huiles, sous ces rapports, 
est de faire brûler une quantité égale de divers échantil- 
lons avec une mèche de veilleuse; la durée de chacune des 
huiles, la qualité de la lumière et l'état des mèches feront 
juger de leur valeur relative. 

Extraction des huiles animales. — Les huiles animales sont 
retirées des abatis d'animaux ruminants et herbivores 
(bœufs, moutons, etc.), et des poissons. Les premières,' 
dites huiles de pieds de bœuf, de mouton, etc., s'extraient en 
faisant bouillir les abatis, sabots, tendons, etc., de cer- 
tains mammifères et recueillant l'huile qui nage à la sur- 
face de l'eau. 

Les huiles de poisson s*extraient soit par la cuisson 
avec de l'eau, du lard des gros cétacés (huile de balei- 
ne, etc.), soit par la coction directe des autres poissons 
(huile de hareng, etc.); soit enfin des foies de morue, de 
raie, etc., qu'on abandonne à la putréfaction spontanée.' 

M. Payen a proposé d*épurer les huiles de poisson par 
le procédé suivant : 

L'huile est chauffée au bain-marie dans des chaudières 
profondes en cuivre, puis soumise à un refroidissement 
lent jusqu'à 12 ou 15o. Par le repos, il se sépare une 
graisse qui se précipite; l'huile surnageante est décantée 
et épurée à part de la manière suivante : on la chauffe au 
bain-marie à lOO» environ en y mélangeant par un battage 
énergique un centième de son volume de solution aqueuse 
de soude caustique; il se forme avec des acides gras, bruns 
et odorants, une sorte de savon insoluble dans le surplus 
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de l'huile qui devient limpide et presque complètement 
décolorée. On filtre par un procédé quelconque. 

Quant à la matière grasse épaisse qui se sépare par la 

chaleur de l'huile brute, on l'épure en la faisant fondre à 

la vapeur libre dans un cuvier en bois, et lorsque le liquide 

est à lOO", on y ajoute 1 à 2 pour 100 d'acide chîorhy- 

drique ou d*acide tartrique, on remue vivement, puis on 

abandonne le tout à un refroidissement lent. La matière 

grasse épurée se solidifie ; elle peut servir aux usages des 

suifs communs. 

Graisses Extraction des graisses et suifs, '^Quàni aux graisses ani- 

"prociSé lïiales, graisses et suifs, le procédé qu'on suit habituelle- 

des crctons. ment pour les extraire, consiste à chauffer à feu nu, dans 

de grandes chaudières de cuivre ou de laiton, les parties 

qui les renferment, et qu'on divise autant que possible 

avant la fonte. 

Par le moyen d'écumoires ou de seaux percés de trous, 
on débarrasse la matière grasse des membranes qui dans 
l'extraction des suifs portent le nom de créions. Ce procédé 
primitif est appelé procédé des créions. 
Procédé Au lieu d'effectuer à feu nu la fonte des suifs, il est pré- 

à l'acide, férable d'employer le procédé que M. d'Arcet a proposé 
en 1818^ et qui consiste à chauffer les suifs par l'action de 
la vapeur sur un bain d'eau acidulée d'acide sulfurique; 
celui-ci désagrège le tissu adipeux, le dissout même en 
partie, et la matière grasse vient former à la surface du 
bain une couche liquide qu'on fait ensuite écouler dans 
des réservoirs. Les membranes, les chairs plus ou moins 
altérées tombent au fond du bain et forment un dépôt ap- 
pelé houîée. Pour 1,000 kilogrammes de suif en branches, 
on ajoute 200 litres d'eau et 10 kilogrammes d'acide sulfu- 
rique à 66o. 

Le traitement des membranes animales par l'acide 
sulfurique pour la fonte des suifs a l'avantage de ne pas 
répandre cette odeur infecte qui résulte toujours de la 
carbonisation des matières animales. Le suif à Tacide est, 
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en général, plus blanc que celui obtenu par le procédé 
des créions, 

M. Evrard, ingénieur civil à Douai, a imaginé un moyen Procédé de 
remarquable pour l'extraction des suifs, basé sur la pro- ' ^^^^ ' 
priété que possèdent les alcalis caustiques, très-étendus, 
de dissoudre les membranes qui constituent le tissu adi- 
peux sans attaquer sensiblement les corps gras eux-mêmes. 

M. Evrard emploie une solution faible marquant 1 à lo,5 
de soude caustique pour 100 kilog. de suif, tel qu'on l'ex- 
trait de ranimai sans le découper. 

Par l'influence de la chaleur et de la dissolution alca- 
line, le tissu adipeux se gonfle considérablement, la ma- 
tière grasse s'en sépare et vient nager à la surface du bain» 
d'où on l'enlève facilement. Il suffît alors de la laver à l'eau 
chaude et de la maintenir liquide pendant 7 à 8 heures 
pour l'avoir parfaitement limpide. Il se produit un autre 
effet remarquable : les acides gras odorants contenus dans 
les suifs se dissolvant dans le liquide alcalin, les suifs 
épurés, par suite, sont presque inodores et rancissent 
moins promptement. 

La fonte des suifs par le procédé de M. Evrard se pra- 
tique en vases ouverts, et ne donne lieu à aucune odeur 
autre que celle du bouillon de viande chaud. 

Extraction des cires animales et végétales, — La cire des Cire 
abeilles, véritable sécrétion animale, s'extrait en soumet- ®* abeiles 
tant les rayons à la presse, afin d'enlever la plus grande 
partie du miel; on fait fondre les gâteaux dans l'eau bouil- 
lante, on laisse figer la cire qui s'est rendue à la surface, 
on la fond de nouveau et on la coule dans des vases en 
terre ou en bois. Le produit qu'on obtient ainsi constitue 
la cire jaune ou cire vierge. 

Les cires végétales, non employées en France, mais très- cire» 
utilisées dans certaines contrées de l'Inde, de l'Amérique ^««étales. 
et de l'Afrique, s'extraient en faisant bouillir avec de l'eau 
les parties végétales (feuilles, baies, raclures de pal- 
miers, etc.), sur lesquelles se trouve la matière cireuse. 
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Couleur. 



Odeur. 



Sareur. 



Consistance. 



Densité. 



Action 

du froid et de 

la chaleur. 



Ils pénètrent 
les corps. 



La cire fondue monte à la surface et se fige par le refroi- 
dissement. 

pROPRiéxés DBS CORPS GRAS. — A l'état de pureté, tous 
les corps gras sont incolores ; mais tels qu'on les retire 
des organes qui les renferment, ils sont toujours légère- 
ment colorés en jaune ou en brun. Quelques-uns, comme 
les huiles de poisson, l'huile de palme, de croton,^ etc., 
sont même fortement colorés en jaune. 

La couleur verte ou jaune de la plupart des huilefe est 
due à une matière colorante qui s'y est dissoute au mo- 
ment de la fabrication, ou qui s'y est développée postérieu- 
rement, par l'altération de quelques principes qu'elles 
tenaient en suspension. 

Lorsqu'ils ont de l'odeur, celle-ci provient en général de 
certains acides volatils, comme l'acide butyrique, l'acide 
valérique, l'acide caproïque, etc., qui y sont contenus en 
petite quantité. Les huiles végétales ont presque toutes 
la même odeur que les plantes qui las fournissent, du 
moins tant qu'elles sont fraîches. 

A proprement parler, les corps gras n'ont pas de saveur, 
et ne se font sentir sur la langue que par leur onctuosité 
et leur fadeur. 

Leur consistance est très-variable : les huiles sont 
liquides ; les beurres, les graisses sont mous ; les suifs, les 
cires sont durs, même cassants. 

Leur densité, toujours moindre que celle de l'eau, varie 
entre 0,90 et 0,93. 

Le froid durcit les corps gras qui sont déjà fluides, et 
congèle ou solidifie ceux qui sont fluides dans les circon- 
stances ordinaires; la chaleur, au contraire, rend plus 
fluides les corps gras qui le sont déjà, et liquéfie ceux qui 
sont habituellement solides. 

Les corps gras naturels tachent le papier, c'est-à-dire, le 
rendent transparent, sans que la chaleur lui restitue son 
opacité et sa blancheur premières. 

Ils pénètrent facilement les corps avec lesquels on les 
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met en contact, les huiles surtout, mais ils n'en sont pas 
ramollis comme par l'eau. Veut-on, par exemple, conser- 
ver la souplesse au cuir, on fait tremper celui-ci dans 
l'eau, puis on y incorpore l'huile pendant qu'il sèche/ 

Les huiles, graisses, suifs, etc., s'introduisent aussi 
très-facilement dans l'argile; ou tire parti de cette pro- 
priété pour enlever les taches de graisse sur les papiers, 
vêtements, bois, pierres, etc., en recouvrant ces taches de 
terre de pipe, ou de terre à foulon, réduite en pâte ferme 
avec de Teau ou de Talcool ; pendant la dessiccation, l'ar- 
gile absorbe alors la matière grasse. 

Les corps gras sont à peu près insolubles dans Peau : on Solubilité 
les considère même généralement comme tout à fait inso-^ 
lubies. Cependant, quand on agite une huile avec de l'eau 
parfaitement pure, et qu on laisse s'éclaircir le mélange, 
on peut, en l'agitant ensuite avec de l'éther, extraire une 
trace d'huile, qu'on découvre après l'évaporation de la 
liqueur éthérée. Réciproquement, les huiles dissolvent un 
peu d'eau, qui s'en va par l'évaporation à une douce cha* 
leur. 

L* alcool froid dissout à peine les corps gras, Talcool Action de 
bouillant en dissout une plus grande quantité, presque 
toute la matière se sépare par le refroidissement; les 
huiles de ricin, de croton, font cependant exception : elles 
sont assez solubles dans l'alcool, surtout anhydre. 

L'éther est le meilleur dissolvant des corps gras en géné- 
ral; le naphte,la benzine, et les huiles essentielles, natu- 
relles ou artificielles, les dissolvent également avec faci-» 
lité. 

Les corps gras, en général, et les huiles en particulier. Action 
dissolvent à froid de petites quantités de soufre, de phos-» descorpsgi 
phore, de sélénium; à chaud, elles en dissolvent plus, et 
laissent déposer ces matières à Tétat cristallisé. 

Ils se mélangent aussi aux chlorures de phosphore, de 
soufr^, d'arsenic, au sulfure de carbone. 
Quelques sels, comme les carbonates alcalins, le oklo-* 

1. 
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rure de sodium, les sous-sels de cuivre, le vert-de-gris 
par exemple, même l'oxyde de cuivre, se dissolvent dans 
les corps gras liquides ou liquéfiés, mais sans les saponi- 
fier. Les huiles dissolvent aussi plusieurs alcalis végétaux, 
comme la morphine, la cinchonine, la quinine, la strych- 
nine, etc. 

Les corps gras sont en général neutres au papier de 
tournesol ; toutefois les huiles de cétacés, baleine, cacha- 
lot, marsouin, etc., sont légèrement acides. 

Ils se conservent sans altération, à l'abri de l'air, pen- 
dant fort longtemps, mais soumis à l'action de cet agent, 
ils ne tardent pas à acquérir une saveur acre, désagréa- 
ble, et la propriété de rougir le tournesol; ils deviennent 
rances, comme l'on dit habituellement. 

En môme temps que ces effets se produisent, plusieurs 
des corps gras, une partie des huiles végétales surtout, 
perdent peu à peuleur limpidité, absorbent l'oxygène de 
l'air, et finissent par se dessécher en une substance trans- 
parente, jaunâtre et souple, qui ne se dissout que très- 
difficilement dans l'alcool bouillant. Les huiles qui se 
dessèchent ainsi prennent le nom d'huiles siccatives. Cette 
propriété les rend précieuses pour la préparation des ver- 
nis et des couleurs à l'huile. 

Leshuilesnon siccatives, sans présenter des changements 
de propriétés aussi profonds, par suite de l'action de l'air, 
se trouvent toutefois modifiées plus ou moins. Ainsi, elles 
se décolorent progressivement et complètement, augmen- 
tent sensiblement de densité, perdent un peu de leur fluidité, 
deviennent moins combustibles et charbonnent les mèches. 

L'absorption de l'oxygène par les huiles est d'abord 
lente, puis tout à coup elle se fait avec rapidité, et si elle 
a lieu sur des masses, la chaleur produite peut suffire à 
l'inflammation des corps gras, c'est ce qui explique les 
combustions spontanées qui arrivent assez souvent dans 
les magasins d'huile, chez les lampistes, dans les fila- 
tures, etc. 
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Les divers changements produits par Tair dans les corps CequUefonne 
gras sont dus à Tabsoption de l'oxygène. Il se forme du ^"oxygène 
gaz acide carbonique dont le volume ne représente pas, à ^^ ^® ^ f*'* 
beaucoup prés, tout l'oxygène absorbé, et, de plus, comme 
l'a observé M. Chevreul sur la graisse de porc, il se forme 
des acides gras, oléique et margarique, des principes vola- 
tils odorants, et un ou deux acides gras volatils. C'est à 
ces derniers composés que la graisse et les autres corps 
gras, devenus rancc», doivent leur odeur et leur saveur 
désagréables. On peut redonner aux corps gras rancis leurs 
qualités premières, en les épuisant par l'eau bouillante, et 
en les traitant à froid par un peu de lessive alcaline. 

Du reste , l'action de Tair est provoquée par les ma- 
tières étrangères qui existent toujours dans les corps gras 
commerciaux; car ni la stéarine, ni la margarine, ni 
rdéine ne rancissent lorsqu'elles sont chimiquement, 
pures et les graisses en général sont d'autant moins su- 
jettes à rancir, qu'elles renferment moins de matières 
étrangères. 

COMPOSITION IMMEDIATE ET ELEMENTAIRE. — LcS ma- Composition 
., - / , . immédiate, 

tieres grasses naturelles sont formées, a part un petit 

nombre d'exceptions, par un mélange de principes immé- 
diats découverts presque en même temps en 1813, par 
deux célèbres chimistes français, M. Chevreul et M. Bra- 
connot, et qu'ils ont appelés stéarine, margarine, oléine, 
hutyrine, caprine, caproïne, phocénine. 

Ces principes immédiats sous Tinfluence des alcalis se 
dédoublent en glycérine on principe doux des huiles, et en 
acides gras particuliers qui ont été nommés acides stéa- 
rique, margarique, oléique, butyrique, caprique, caproïqu^, 
phocénique. 

Les huiles végétales sont essentiellement formées d'oWtne 
et de margarine; les corps gras d'origine ^imale, graisses 
et suifs, sont formés à^oléine, de margarine et de stéarine; 
les cires sont formées de trois substances : la cérine, la 
myricine et la céroléine. 
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L'oléine est la partie liquide des huiles ; la stéarine, la 
margarine, etc., sont solides. 

Indépendamment de ces principes immédiats, les corps 
gras renferment, en petite quantité, des principes colo- 
t rants et odorants qui varient dans chaque espèce, et dont, 

par l'emploi du charbon animal, ils peuvent être privés 
sans perdre les propriétés qui les caractérisent comme 
corps gras. Leur couleur jaune ou brunâtre est particuliè- 
rement due à la coloration de la partie liquide ou oléine. 

Proportions Les différentes espèces de corps gras ne renferment 
de stéarine, . , * • j » • i 

de margarine point les mêmes proportions de stéarine, de margarine et 

et oléine. jj^Qj^Îj^e^ ainsi que le démontre le tableau suivant, établi 
d'après les recherches de MM. Chevreul et Braconnot. 



MATIÈRES GRASSES DES 
VÉGÉTAUX. 


MATIÈRES GRASSES DBS 
ANIMAUX. 


Huile de colza. 

» d'olive. . 

» d'amande 

douce. . 

BEURRE. 

Beurre d'hiver. 
> d'été... 


Uargarine. 


Oléine. 


Suif de mouton. 
Moelle de bœuf. 
Suif de bœuf ... 
Graisse de porc. 

» d'oie 

» de canard. 

» de dindon. 
Moelle de mou- 
ton. ..••*... 


UarjaiiBe. 


Oléine. 


46 
28 

24 

65 
40 


54 
72 

76 

35 
60 


80 
76 
70 
38 
32 
28 
26 

26 


20 
24 

30 
62 
68 

72 
74 

74 





Composition 
élémentaire. 



Leur consistance est en raison directe avec la quantité 
de substance solide (stéarine, margarine, etc.), qu'ils con- 
tiennent. 

L^négale fusibilité de ces corps est encore due aux va- 
riations de propog^ions de leur principes immédiats. La 
fusibilité augmente avec la quantité d* oléine. 

Quelle que soit leur origine, les corps gras ont la même 
composition élémentaire. Ils sont tous dépourvus d'azote, 
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contiennent de Toiygène, sont très-riches en hydrogène et 
surtout en carbone * . 

Voici d'après MM. Chevreul et Théodore de Saussure 
les analyses de quelques-uns d'entre eux : . 



CORPS GRAS. 


CARBONE. 


HYDROGÈNE. 


OXTOÈNB. 


Graisse de mouton 

— de porc ........... 


79.0 
79.0 
79.0 
79.7 
77.4 
76.0 
74.0 
77.Î 


11.7 
11.1 
11.4 

10.5 
11.5 
11. a 
11.0 
13.8 


9.3 

9.8 

9.6 

9.1 

10.8 

12.6 

14.7 

9.4 


— • d'homme. ...«.* # r t 


Huilé de noix 


— d'amandes 


— de lin ,,*,,»», 


— de ricin 


— d'olive 





Volatilité 
etébuUitioD. 



Action 

de la chaleur. 

A l'air. 



ACTION DE LA CHALBUR DES ALCALIS ET DBS ACIDES.— 

Ils ne sont pas volatils sans décomposition; bouillent à 
des températures élevées, différentes pour chacun d'eux, 
et supportent une température de 250* sans s'altérer sensi- 
blement. 

Maintenus en ébullition au contact de l'air, ils se dé- 
composent, dégagent de l'acide carbonique, des carbures 
d'hydrogène, liquides et gazeux, et une huile volatile ap- 
pelée acroîéine, dont la vapeur irrite fortement les yeux 
et les organes respiratoires, et qui caractérise essentiel* 
lement la destruction des huiles et des graisses par le feu. 

Souinis à la distillation en vase clos , ils fournissent En vase clos 
dans le récipient les mêmes produits, mais de plus une 
matière huileuse devenant concrète, et composée de trois 
acides gras; un liquide, ïacide oîéique, et deux autres so- 
lides, Vacide margarique et sébacique, corps qui ont pris 
naissance aux dépens de Toléine, de la margarine et de ia 



I. Jusqu'en 1813, les graisses étaient considérées comme des 
principes immédiats purs, ne différant entre eux que par de 
simples propriétés physiques. 
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Stéarine; enfin, de petites quantités d'acides odorants 
(acétique, butyrique, etc.), et de Vacroléine, 

Dans la cornue, on trouve une matière rougeâtre qui 
reste boursouflée avec un peu de charbon. 

Des trois acides gras obtenus par la distillation sèche 
des corps gras, V acide margarique est celui qui prédomine 
dans la matière brute concrète; on l'isole facilement par 
la pression entre des flanelles. Les graisses animales en 
fournissent plus que les hui]çs; on retire ordinairement 
des premières, en acide margarique pur, de 36 à 45 pour 
100 de leur poids. La connaissance de ces faits impor- 
tants est due à MM. Bussy et Lecanu. Pendant quelque 
temps, l'industrie en a profité pour extraire Vacide marga- 
rique, qu'on faisait servir à la fabrication des bougies; 
mais aujourd'hui on l'obtient par un procédé plus com- 
mode» 
Gaz Si au lieu de chauffer progressivement les corps gras 

en vase clos, on les soumet brusquement à l'action d'une 
chaleur rouge, ils se décomposent complètement et se 
transforment presque entièrement en carbures d'hydro- 
gène gazeux, dont le mélange peut servir à Téclairage. 

Les huiles de graines non épurées, les huiles de pois- 
son brutes, ont été employées ainsi à la fabrication du gaz 
d'éclairage en place de houille, dans certaines localités 
où leur bas prix permet de les utiliser avantageusement 
à cette application. Le gaz fourni par les matières gras- 
ses est beaucoup plus abondant, plus éclairant et bien 
plus pur que celui de la houille ; elles donnent, en effet, 
830 litres environ de gaz-light par kilogramme *. 



1. L'extraction du gaz de Thuile est beaucoup plus simple 
que la préparation du gaz de houille. Les cornues ou cylindres 
sont chargés de petits morceaux de coke pour multiplier les 
surfaces, puis chauffés au rouge naissant. On y fait alors arriver 
l'huile sous forme d'un filet très-petit. Cette huile est contenue 
dans un réservoir qui sert de condensateur et où elle est tou- 
jours maintenue au même niveau. A mesure que cette huile est 



de l'huile. 
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Le gaz de l'huile ne renferme ni sels ammoniacaux, ni 
hydrogène sulfuré, mais il contient plusieurs composés 
très-combustibles, peu différents de l'hydrogène bicar- 
boné. Ce dernier y est bien plus abondant que dans le gaz 
de houille; aussi le gaz de l'huile a-t-il un pouvoir éclai- 
rant trois fois et demie plus considérable que le second *. 

Les alcalis, les terres alcalines, chaux, baryte, etc., 
certains oxydes métalliques (oxydes de plomb, de zinc), 
saponifient les corps gras, en mettant de la glycérine en 
liberté. Les composés résultant de la combinaison des 
acides gras produits avec les alcalis, portent le nom de 
savons, La posasse donne des savons mous, qui se fabri- 
quent ordinairement avec les huiles siccatives; la soude 
des savons durs qui se fabriquent avec les graisses, beur- 
res, suifs, etc. 

Les savons à base d'oxyde de plomb sont appelés em- 
plâtres, et servent en pharmacie. 

Les savons peuvent être considérés comme de vérita- 
bles sels, ils obéissent aux lois de l'affinité mutuelle; 
ceux insolubles se produisent par double échange comme 
les autres sels que l'eau ne dissout pas. 

Les acides énergiques détruisent peu à peu les corps 
gras et les convertissent, à peu de chose près, en des 
produits analogues à ceux qui se forment sous l'influence 
de la chaleur, c'est-à-dire, qu'il se produit des acides 
gras. 



Action 
des alcalis. 



Action 
des acides. 



en contact avec le coke rouge de feu, elle se décompose en 
grande partie, fournit des gaz qui vont se rendre dans le con- 
densateur et sortent de là dépouillés de l'huile non décompo- 
sée, pour se rendre dans le gazomètre. — Le coke est changé 
tous les quinze jours, parce que les interstices finissent par être 
obstrués par le charbon provenant de l'huile non décomposée. 

C'est un Anglais, M. Taylor, qui-a construit le premier des 
appareils pour la distillation des huiles. 

1. L'expérience a démontré qu'en effet 800 litres de gaz d'huile 
fournissent une lumière équivalente à 3,800 litres de gaz de 
bouille. 
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Acide 
sulfurique. 



Acide 
nitrique. 



Acide hypo- 
nitrique. 



Acide 
chromique. 



Chlore, 
brome, iode. 



L'acide sulfurique concentré s'échauffe avec les corps 
gras, et détermine aisément un dégagement d'acide sulfu- 
reux, si l'on ne refroidit pas le mélange. Les matières 
grasses éprouvent dans ces circonstances un dédouble- 
ment semblable à celui qu'elles subissent sous l'influence 
des alcalis : il se produit de l'acide sulfoglycérique, ainsi 
que des combinaisons d'acide margarique et d'acide oléi- ' 
que avec l'acide sulfurique, lesquelles se décomposent elles- 
mêmes par l'action de l'eau, en mettant les acides gras en 
liberté. L'action de l'acide sulfurique sur les corps gras 
a été principalement étudiée par M. E. Frémy. 

h* acide nitrique concentré attaque les corps gras avec 
violence; la matière prend feu quelquefois. Uacide nitri- 
que étendu agit d'une manière plus calme et donne nais- 
sance aux mêmes produits qu'on obtient, en opérant sépa- 
rément sur la glycérine et sur les acides gras. L'acide 
azotique finit même par convertir les corps gras, à l'aide 
de l'ébullition, en acide oxalique. 

V acide hyponitrique ou nitrcux concrète V oléine de cer- 
taines huiles non siccatives, en la transformant en élah'dine; 
on tire parti de cette réaction pour reconnaître la falsi- 
fication de l'huile d'olive par des huiles plus communes. 

L*acide chromique^ agent oxydant énergique, altère aussi 
les corps gras; mais les produits qui dérivent de cette 
altération ne sont pas encore bien étudiés. 

Le chlore^ le hrôme et Viode attaquent tous les corps gras, 
en prodTiisant de l'acide chlorhydrique, bromhydrique et 
iodhydrique , et donnant des dérivés par substitution i 
chlorés, brômés ou iodés, c'est-à-dire, des corps gras dans 
lesquels l'hydrogène est remplacé en tout ou en partie, 
par du chlore, du brome ou de l'iode. 

Avec ie chlore, la réaction s'effectue avec dégagement 
de chaleur, mais sans explosion; le brome, au contraire, 
agit avec violence. 

Le chlore colore immédiatement les huiles de poisson 
en noir» 
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Les corps gras chlorés et brômés pnt en général une 
teinte jaune prononcée; excepté les huiles de paisson. 

Les produits iodés sont incolores; les réactifs ordi- 
naires n'y décèlent pas la présence de l'iode, comme d'ail- 
leurs pour les produits chlorés ou brômés. Ces produits 
iodés peuvent dissoudre des quantités d'iode plus consi- 
dérables en se colorant en noir. 

USA.OES DBS CORPS GRAS.— Lcs corps gras nous rendent , Usages 

1 . if .1 1,. ; . . , des corps gras, 

des services multipliés, soit dans 1 industrie, soit dans 

l'économie domestique et la médecine. Non-seulement ils 
servent d*assaisonnement à un grand nombre d'aliments 
auxquels ils communiquent une qualité douce et onc- 
tueuse, mais ils peuvent être considérés compae un excel- 
lent aliment, pris en quantité convenable et associé aux 
autres substances nutritives. 

La médecine utilise les corps gras de toutes les manié- En médecine, 
res, surtout à Teitérieur en les convertissant en onguents, 
liniments, emplâtres, cérats et pommades. 

Longtemps on a cru que chaque espèce d'huile ou de 
graisse était douée de \ertus médicinales particulières ; 
mais les opinions éinises à ce sujet n'ont aucun fondement. 
Toutes les huiles, toutes les graisses, suffisamment puri- 
fiées, jouissent des mêmes propriétés, et le choix qu'on 
fait de certaines d'entre elles repose uniquement sur la 
facilité de se les procurer. 

Dans les arts, les corps gras sont employés à la fabri- Dans les arts. 
cation des savons, des vernis gras, à délayer les couleurs 
pour la peinture, à enduire une foule de corps que Ton 
veut rendre plus mous, glissants ou flexibles, ou que Ton 
veut défendre des injures de l'air. Ils sont employés pour 
lubrifier les organes des machines; entrent dans la com- 
position des mastics S etc. 

Leur plus grand emploi, après la fabrication des savons. 



1. Les anciens en mettaient dans leurs mortiers hyd^'ofuges. 
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est de fournir de la lumière, au moyen des lampes, des 
chandelles, des bougies ou du gaz d'éclairage qu'on obtient 
par leur décomposition en vase clos. 

Telles sont les propriétés générales des corps gras in- 
dustriels, dont j'ai entrepris dans cet ouviage de faire 
rétude comparative, au point de vue de leurs propriétés 
et des altérations frauduleuses dont ils sont l'objet. 

Ainsi qu'on a pu le voir dans les généralités qui précè- 
dent, les corps gras ont été classés suivant les différents 
états qu'ils affectent dans les circonstances ordinaires, en 
cinq familles qui sont : 
lo Les huiles (liquides à la température ordinaire) ; 
2° Les beurres ou huiles concrètes; 
3o Les suifs; 
4» Les graisses; 
5o Les cires. 

J'ai suivi le même ordre pour les recherches que j'ai 
entreprises, afin de donner aux industriels un ensemble 
complet et méthodique des propriétés de ces corps, de 
leurs falsifications, et les moyens de les reconnaître. 

Passons maintenant à l'histoire aussi complète que pos- 
sible des méthodes générales, proposées jusqu'à ce jour, 
pour reconnaître la pureté des matières grasses, renvoyant 
pour les moyens particuliers à chaque monographie des 
corps gras. On pourra voir par ce résumé que les huiles 
ont toujours été l'unique point de mire des travaux des 
chimistes qui se sont occupés des falsifications de corps 
gras. Je sais bien que les huiles ont la plus grande valeur 
au point de vue commercial, mais je trouve que ce n'est 
pas un motif suffisant pour négliger les autres corps gras, 
qui, comme les suifs, les graisses, les cires, ont aussi une 
très-grande valeur comtnerciale et industrielle. 



DEUXIÈME PARTIE. 

EXAMEN DES PROCÉDÉS ANALTTIQUES 

pour reconnaître la pureté des huiles. 



ALTÉRATIONS. 

Quelques mots d'abord sur les altérations des huiles, 
les moyens de les prévenir et de les reconnaître. 

Dans les généralités qui précèdent, nous avons vu que 
les huiles s'altéraient à Tair, devenaient rances, et que les 
unes se séchaient en un vernis, les autres devenaient 
épaisses et incapables de brûler sans fumée. 

On prévient ces sortes d'altérations, en les conservant 
dans des vases en poterie, dans des dames-jeannes, des 
jarres ou des réservoirs en pierre, placés dans un lieu 
frais, et surtout à Tabri du contact de l'air. 

Les huiles peuvent être altérées par la présence de sub« Action 
stances métalliques, telles que le cuivre^ le plomb, prove- **• ™®'*'*' 
nant des vases où elles auraient séjourné. 

Pour reconnaître le cuivre, on introduit une certaine CuiTre. 
quantité d'huile avec deux fois son poids d'acide nitrique 
(eau-forte), dans un tube à essai fermé par un bout, et on 
agite pendant quelque temps. On sépare ensuite l'acide 
de l'huile, et on verse dans l'acide de l'ammoniaque (alcali 
volafil) : s'il y a du cuivre, il se développera aussitôt une 
belle couleur bleue. 

Pour rechercher le plomb, on prendra une seconde par- Plomb, 
tie de la liqueur acide et on y versera soit un peu d'acide 
sulfurique (huile de vitriol), soit un peu de carbonate de 
soude (dissolution de cristaux de soude du commerce); 
soit un peu de lessive caustique de soude ; s'il y a du 
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plomb, la liqueur hlanchira^ et il se produira, dans les trois 
cas, un précipité blanc. 

On acquerra la certitude de la présence du plomb, en 
versant dans la liqueur acide, neutralisée par un peu de 
lessive caustique, soit quelques gouttes d*un sulfure solu- 
ble quelconque (foie de soufre,, eau de Baréges, etc.); il se 
produira un précipité brun noirâtre ; soit quelques gouttes 
d'une dissolution de bichromate de potasse, ou d'iodure 
de potassium; avec ces deux derniers réactifs, il se fera 
un précipité yawTie. 

PALSIPICATIONS. 

Les huiles sont souvent l'objet de falsifications nom- 
breuses qui consistent à les mêler, soit avec d'autres hxiiîes 
inférieures en qualité et en prix, soit avec des graisses, ou 
avec des huiles animales. 

Pour reconnaître ces sophistications, on a proposé di- 
vers procédés généraux fondés : 

1* Sur les différences de densité des huiles grasses; 

2* Sur les différences qu'elles présentent dans leur point 
de congélation; 

3o Sur le dégagement de chaleur plus ou moins considé^ 
rable qu'elles occasionnent au contact de l'acide sulfu- 
rique concentré; 

4' Sur les réactions qu'elles présentent avec l'acide hy- 
poazotique, qui a la propriété de solidifier l'oléine des 
huiles; 

5" Sur les changements de coloration et de consistance 
qu'elles éprouvent par l'action des acides et des alcalis. 

Je vais successivement passer en revue ces différentes 
méthodes et en faire l'examen critique et raisonné. 

Pour plus de clarté, je classerai ces méthodes en trois 
groupes : * 

1* Les méthodes organoleptiques; 2" les moyens phy- 
siques ; les procédés chimiques. 
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Le caractère de l'odeur est, de tous les caractères four- Odeur. 
nis par Tusage des sens, celui le plus employé par les 
commerçants pour reconnaître la pureté d'une buile ; dans 
bien des cas même, il leur suffit. 

Pour avoir nettement l'odeur d'une huile, il faut s'en 
frotter l'intérieur des mains, pour faciliter le dégagement 
de l'odeur. Les industriels, les épurateurs surtout, recon- 
naissent de cette manière des traces de certaines huiles, 
dans d'autres peu odorantes. 

L'odeur est rendue plus sensible en chauffant quelques 
gouttes de l'huile à essayer, dans une petite capsule de 
porcelaine, sur une lampe à alcool. On opère en même 
temps, de la même manière sur une huile de même nom, 
d'une pureté bien reconnue. 

Ce premier indice, tout fugace qu'il est, peut mettre sur 
la voie d'une sophistication ; mais je ferai observer qu'une 
même huile, provcDant d'un même fruit ou d'une môme 
graine, n'a pas toujours la même odeur. 

L'odeur varie avec le pays et selon qu'elles ont été 
exprimées à chaud ou à froid. 

Beaucoup de commerçants gouttent l'huile et finissent Saveur, 
par reconnaître d'une manière surprenante si une huile 
est pure ou falsifiée. 

Comme pour l'odour, c'est encore ici une affaire d'habi- 
tude. 

MOYENS PHYSIQUES. 

lo DENSITÉ. — On a proposé de distinguer les huiles 
grasses en prenant leurs densités à l'aide d'aréomètres 
dits oléomètres, à réservoir cylindrique très-grand, et à tige 
très-longue portant inscrites les densités de toutes les 
huiles, depuis celle la plus légère (l'huile de suif ou acide 
oléique) jusqu'à la plus lourde (l'huile de ricin). 
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pérature. Aussi M. Lefebvre a-t-il dressé des tables qui 
donnent les poids des différentes huiles à l'hectolitre pour 
des températures comprises entre +30o c. et 6« c. 
. Lorsqu^on opère avec l'oléomètre à une température su- 
périeure à +15» c, la différence dans la densité est de 
0,001 en plus ou en moins pour !<> c. 5 au-dessous ou au- 
dessus de +15» c. , et, par conséquent, de 0,002 pour 3» c; 
4 millièmes pour 6© c, etc. Ainsi à +18» c. , il faut augmen- 
ter de 2 millièmes la densité trouvée, et diminuer de 2 mil- 
lièmes la densité trouvée à +12o c. 

TABLBAU des densités avec l'oléomètre lefebvre. 





i 


DENSITE 










à-H5«, celle 


POIDS 


POIDS 




HUILES. 


de l'eau étant 


de 


au 






prise pour 


l'hectolitre. 


litre. 






unité. 






Huile de cachalot 


8,840 


kil. 
88.40 


^4 


— 


de suif ou oléine. . . 


9.003 


90.03 


900.3 





de colza d'hiver.... 


9.150 


91.50 


915 





' de navette d'hiver.. 


9.154 


91.54 


9J5.4 


— 


— d'été 


9.157 


91.57 


915.7 


^ 


de pied de bœuf.. .. 


9.iao 


91.60 


916 


— 


de colza d'été 


9.167 


91.67 


916.7 


— 


d'arachide. 


9 170 
9.170 
9.180 


91.70 
91.70 
91.80 


917 
917 
918 


d'olive 


d'amandes douces.. 


E 


de faîne. 


9.207 
9.210 
9.235 


92.07 
92.10 
92.35 


920.7 

921 

923.5 


de ravison •. 


de sésame 


— 


de baleine filtrée... 


9.240 


92.40 


924 


— 


d'oeillette* 


9.253 
9.270 


92.53 
92.70 


925.3 
927 


de chènevis 


— 


de foie de morue. .. 


9.270 


92.70 


927 


-i- 


de foie de raie. 


9.270 


92.70 


927 


— 


de cameline 


9.282 


92.82 


928.2 


— 


de croton 


9.306 
9.350 


93.06 
93.50 


930.6 
935 


de lin . 




Ces densités s'appliquent à des 1 


luiles fraichc 


s extraites pi 


uM.Lefelh 


vre lui-même. 









1. Une fmudet qui parait ee pratiquer quelque&ia «ur les 
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H faut observer que lorsque les huiles vieillissent, leur 
densité augmente toujours sensiblement; l'augmentation 
ne porte toutefois que sur les deux dernières décimales. 

Il est à remarquer que beaucoup de mélanges d'huiles 
ne peuvent durer que pendant très-peu de jours, lorsque 
ces liquides sont laissés en repos. M. Lefebvre a reconnu 
qae les huiles les plus lourdes ne tardent pas à se déposer 
presque complètement. Ainsi un mélange d'acide oléique 
avec toute autre huile de graines ne subsiste pas deux 
jours, parce que l'huile pesante va au fond, et l'huile lé- 
gère reste àla partie supérieure. (Cette séparation explique 
la diflPérence que l'on remarque dans des huiles destinées 
à l'éclairage et qui sont prises dans le même baril; en effet 
les unes brûlent bien, les autres brûlent mal.) 

Oléomkre de M. Gohley ou éîaiomètre, — ^M. Gobley, phar- Élaïoinètre. 
macien de Paris, a construit en 1843, un densimètre pour 
les huiles, qu'il a nommé élaXomètre; mais il n'est pas d'un 
emploi aussi général que Voléomètre, puisqu'il ne sert que 
pour les huiles d^olive et d'œilîettc. - , 

Cet instrument sera décrit lorsque je traiterai particu- 
lièrement de Vhutîe d'aïive. 

Oléomètre à chaud de Laurot. — M. Laurot a également Oiéomètre 

Laurot. 
proposé, en 1841, un oléomètre qui a été adopté par les 

épurâteurs. Il est spécial à l'huile de colza brute. Il sera 

décrit à Tarlicle huile de colza. 

Alcoomètre centésimal. — M. Eugène Marchand a proposé Alcoomètre 

l'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac pour reconnaître 

la pureté des huiles d'olive. Les degrés 54 et 60 expriment 

toutes les densités spéciales aux huiles d'olive, d*œillette 

et d'aracbide. 



huiles d'oeillette, consiste à les vendre à l'hectolitre dans des 
tonneaux de petite jauge, k fond de bois épais, et qui, au lieu 
de dépoter 92 kil. ne dépotent que 82 à 90 kil. — Cette trom- 
perie démontre une fois de plus l'avantage qu'on retirerait de 
l'emploi de barils estampillés et jaugeant un volume connu en 
litres (Chevallier)* 
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Tels sont les divers instruments basés sur la densité des 
huiles et qui ont été proposés pour en reconnaître la pu- 
reté. 

Quoique les oléomètres rendent de bons services, il ne 
faudrait pas croire qu'ils fournissent des indications pré- 
cises; les densités des huiles sont évidemment trop rappro- 
chées, et d'ailleurs on n'a pas encore j)rouvé que les huiles 
de même origine présentent réellement cette constance de 
densité sur laquelle on se base, et qui n'est propre qu'aux 
composés chimiques bien définis. Sans doute, la détermi- 
nation de la densité d'une huile suspecte peut être utile 
comme renseignement, surtout quand la question est limi- 
tée à certaines huiles : il est reconnu, par exemple, que 
l'huile d'œillette est toujours plus dense que l'huile d'olive 
pure ou rhuile d'amandes douces. Mais le chiffre de la 
densité ne peut jamais être invoqué comme une preuve 
certaine de la fraude. 

Diagomètre ^ 2» ÉLECTRICITÉ. — DIAGOMÈTRE DE ROUSSEAU. — Vélectri- 

cité a été aussi invoquée et a donné naissance à un instru- 
ment curieux, aujourd'hui abandonné, vu son haut prix et 
sa délicatesse. Cet instrument, que l'inventeur, M. Rous* 
seau, a appelé diagomètre, est fondé sur la propriété dont 
jouissent les huiles grasses, à l'exception de l'huile d'olive, 
de conduire facilement l'électricité. Il consiste en une pile 
galvanique sèche dont l'un des fils vient plonger dans une 
petite capsule métallique contenant l'huile, et communi- 
quant au pivot d'une aiguille aimantée, T autre fil commu- 
niquant avec la terre. 

La conductibilité de l'huile est mesurée paf l'arc par- 
couru sur le cercle divisé tracé sur la cloche qui recouvre 
l'aiguille, et par le temps que cette aiguille emploie pour 
atteindre son plus haut degré de déviation. 

Acide 3o CHALEUR. — Action de l'acide suîfuriqué. — M. Mau- 

Procédés mené, puis M. Fehling, ont remarqué que lorsqu'on mé- 
et FehliBg. lange de l'huile avec de l'acide sulfurique, il y a élévation 
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de température S différente pour plusieurs huiles. Ces 
chimistes ont mis à profit cette observation, pour appré- 
cier dans certains cas la pureté des huiles du commerce. 

Ils ont remarqué que les huiles siccatives, au contact de 
l'acide sulfurique concentré, s'échauffent toujours bien 
plus que les huiles grasses non siccatives , et donnent 
même lieu à un dégagement d'acide sulfureux. 

Voici les résultats obtenus par M. Maumené avec 50 gr. 
de chaque huile mêlée à 10»V d'acide sulfurique à 66® B, 
et par M. Fehling, avec 15 gr. d'huile seulement. 



HUILES. 


Élération de 
température. 
(Maumené.) 


Elévation de 

température. 

(Fehling.) 


Huile d'olive 


42* 

74.5 
58 
53.5 
57 

]33 

65 

68 

47 
101 

98 
103 
102 


37*7 

» 

40.3 

55 

70.5 

74 

> 


— d'oeillette 


-— de colza. .*.. 


— d'amandes douces 

— de navette 


— de Dftvot 


— de lin 


— de faine 


"• de séffame ...r.r--t.^..t.,. 


— de ricin. «. ....•..■ 


— de noix 


— de chèneyis 


— de foie de morue 


— de foie de raie 





Pour rendre les résultats comparables, il faut avoir soin 
d'opérer dans des conditions absolument identiques. En 
effet, l'élévation de température dépend, non-seulement 
de l'action chimique particulière à l'huile employée, mais 
encore d'une foule de circonstances étrangères, telles que 
la proportion et le degré de concentration de l'acide, la 



1. On entend ici par élévation de température, la différence 
entre la température initiale de l'huile et celle qu'elle présente 
»près son mélange avec l'acide. 
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température des deux liquides avant le mélange, la durée 
de la mixtion, la nature propre du Tase et, par suite, sa 
capacité calorifique, etc. 

Après avoir noté la température de l'huile et" de l'acide 
on les pèse dans un petit vase de verre, on les mêle en 
agitant vivement avec un bon thermomètre, et Ton observe 
attentivement l'élévation maximum de la température. 

MOYENS CHIMIQUES. 

Acide hypo- ACTION DE l'acidb hypoazotique. — L'oléine des huiles 
azotique, grasses étant chimiquement différente du principe liquide 
des huiles siccatives, on peut, pour reconnaître les mé- 
langes de ces deux classes d'huiles, avoir recours à Taction 
particulière que V acide hyponitrique exerce sur Toléine : 
celle-ci, en effet, se solidifie sous l'influence de cet agent, 
en se transformant en élaïdine, tandis que le principe li- 
quide * des huiles siccatives ne se concrète pas dans les 
mêmes circonstances. 

Cette remarquable action du gaz nitreux a été d'abord 
étudiée par Tillet qui, en 1780, a publié dans les Mémoires 
de r Académie, un grand nombre d'expériences intéres- 
santes touchant l'action qu'exercent les acides nitreux et 
nitrique sur les huiles. 

En 1819, M. Poutet, de Marseille, recommande, pour 
reconnaître la pureté des huiles d'olive, l'emploi d'une 
solution acide de mercure dans Tacide azotique. 

En 1832, M. Félix Boudet, reprenant les travaux de ses 
devanciers, découvrit des faits nouveaux en traitant le 
même sujet, démontra que l'acide nitreux solidifie subi- 
tement les huiles, et prouva que la solution mercurielle 
de M. Poutet n'agit que par l'acide hyponitrique ou l'acide 
nitreux qu'elle contient, et qu'elle est moins sensible que 
le mélange d'acide hypoazotique et d'acide azotique. Par- 
tant de là, M. Boudet a proposé ce dernier mélange pour 
reconnaître la pureté des huiles d'olive. 



EXAMEN DB$ PIiOQÉDK$ ANALYTIQUES. 29 

Bans la réaction de Tacide bypoazotique oc met aussi 
à pro£t les diverses colorations produites par ce gaz, ainsi 
que le temps plus ou moins long que certaines huiles 
mettent à se solidifier. 

A l'article Huile d'olive, j'indiquerai la préparation des 
réactifs de MM. Poutet et Boudet. 

OOLOBJLTIONS DBS HUILES PAR l'aCIDB SULFURIQUE — Acide 

Les huiles renferment très-souTcnt de petites quantités '^ "qu«- 
de matières qui leur communiquent la propriété de se co- 
lorer d'une manière particulière au contact de Vacide suU 

^WftOtiC ■ - - - 

C'est en 1848 que M. Heydenreich , de Strasbourg, 
et après lui M. Lefebvre, d'Amiens, ont proposé l'emploi 
de Tacide sulfurique pour distinguer les diverses espèces 
d*huiles les unes des autres. 

Lorsqu'on ajoute une goutte de cet acide concentré à 
Sô"» B. à 8 ou 10 gouttes d'une huile quelconque, dépo- 
sées sur un verre de montre reposant sur du papier blanc, 
on voit presque aussitôt apparaître une coloration qui 
varie avec l'espèce d'huile employée, et suivant, qu'on 
laisse l'aoide sulfurique réagir tranquillement sur l'huile, 
ou qu'on remue les deux liquides avec une baguette de 
verre. On reconnaît ensuite, par un examen comparatif 
avec une huile pure de même espèce, si l'huile à essayer 
est pure au mélangée. , 

M. Penot emploie également l'acide sulfurique à 66», 
mais dans la proportion de 20 gouttes d'huile pour une 
d'acide. Déplus, M. Heydenreich opère sur des verres de 
niontre, ou sur des lames de verre blanc posées sur du 
papier blanc; M. Penot se sert de petites capsules de por- 
celaine blanche. 

A^ide sulfurique saiuré de hichromate de potasse. — Ce mé- Acide 
lange a été proposé par M. Penot. Ce chimiste a remarqué et bichromat 
que les huiles, sous l'influence de cette solution, prennent *^* poiasse. 
diverses couleurs. - 

Le tableau suivant indique les colorations diverses pro-^ 
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duites par l'acide sulfurique avec ou sans agitation. Je 
joins à ce tableau les colorations observées par M. Penot, 
en employant l'acide sulfurique saturé de bichromate de 
potasse. 



NOMS 

DES 

HUILES. 


RÉACTIONS DE M. HÎSTDENBBICH . 


REACTIONS DB M. PENOT. 


Acide sulfori 
sans agiter. 


que à 66° 
. en agitant. 


Solution de 

bichromate de potasse 

dans 

l'acide sulfurique. 


Acide oléique (huile 
de suif) 


Tache rougeàtre; au- 
réole rougeàtre... 

Jaune serin ; des 
points orangés 

Grumeaux rougeà- 
tres sur fond brun. 

Grumeaux bruns sur 
fond jaune 

Auréole bleu verdà- 
tre, avec quelques 
stries brun jaunâ- 
tre au centre 

Rouge foncé 

Rouge brun foncé. . . 

Rouge brun moins 
foncé 


Rouge brun 

Vert sale 

Lie de vin 

Brun verdàtre.. 

Bleu verdàtrei.. 

Rouge foncé. . . . 

Grumeaux bruns 

Eur fond gris.. 

Caillot brun sur 
fond vert 

Vert olive 

Vert bleuâtre... 
Id. 


Rouge brun. 

Grumeaux jaunâtres. 

Grumeaux d'un brun 
rouge sur fond brun. 

Grumeaux jaunes sur 
fond vert. 

Grumeaux jaunes sur 
fond vert de chrome. 
Rouge foncé. 

Grumeaux bruns sar un 
fond presque incolore. 

Grumeaux bruns sur un 
fond vert de chrdme. 

Légers grumeaux bruns 
sur fond olive. 

Grumeaux jaunes sur 
fond vert de chrome. 

Grumeaux jaunes plus 
abondants sur fond 
vert sale. 


Amandes douces.... 
Baleine 


ChèncTis.... 

Colza 


Foie de morue 

Lin{HautrRhin)«... 

Lin (Paris)» 

MadiasatiTa 

Navette (d'un an, ex- 
primée à une faible 
chaleur) 


Rouge brun faible ; 
au-dessus une lé- 
gère couche gri- 
sâtre 


Auréole bleu verdà- 
tre 


Navette (d'un an, id., 
d'une autre fabr.).. 


Auréole bleu verdà- 
tre 





1. Si au lieu d'une goutte d'acide on en met cinq ou six, toute 
la masse prend une couleur brun rougeàtre peu intense et reste 
seulement verte sur les bords. 

3. Avec 5 ou six gouttes d'acide, Thuile de lin forme, par Tagi- 
tation, une ma^ae résineuse noire consistante. 
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NOMS 

DBS 


aÉACnONS DE M. HETDEMRBICH. 


BÉ ACTIONS DE M. PEHOC. 


Acide sulfurique à Cô» 


Solution de 






bichromate de potasse 


HUILES. 


sans s'agiter. 


en agitant. 


dans 
l'acide sulfurique. 


NaTette(«raîclie).... 


Auréole, bleu rerdâ- 








tre 


Id 


Grumeaux jaunes vu 
fond vert de chrome. 
Grumeaux bruns. 


Noix 


Jaune brun 


Caill. brun foncé. 
Brun sale mninii 


Noix (d'un an) 


Jaune 




foncé 


Id. 


Noix (idem), d'une 








autre fabrique 


Jaune orangé 


Brun sale 


Id. 


OliTe(deBeaucaire). 
Olive ( impure du 


Jaune faible 


Id 


Olive brun. 








commerce) 


Tache très-peu' sen- 






Olive (huile tournan- 


sible 


Gris verdàtre... 


Id. 




te), provenant d'oli» 








^vesfermentées. ... 


Jaune orangé 


Gris brunâtre... 


Brun. 


Pavot (fraîche) à 








froid ..... 


Tache jaune 


Olive brunâtre.. 


Grumeaux jaunes sur 


Pavot (idem) d'un an, 






fond blanc. 


à une faible cha- 








leur 


— verdàtre 


Vert faible. . 


Grumeaux jaunes sur 
fond vert. 








Pieds de bœuf 


— jaune paille... 


Brun sale 


Grumeaux bruns sur] 
fond bruns. 


Kicin indigène 

Arachide.; 


- - légère... 

Jaune gris sale 

Rouge vif 


Presqueincolore. 
Gris jaunâtre... 


Vert très-léger. 
> 
> 


Sésame 


Camelinei 


Jaune passant à l'o- 
range vif 




Croton 


Jaune avec des stries 
brunes au centre. . 


> 




Moutarde noire».... 


Bleu verdàtre 


Bleu verdàtre... 


» 



Ces colorations ne sont pas toujours aussi tranchées, et 
les effets du réactif peuvent être modifiés suivant Tâge des 
ûuiles, suivant leur mode d'extraction, leur provenance, etc. 

M. Crace-Calvert a également conseillé l'emploi de l'a- 



1- Sî au lieu de dix gouttes d'huile on en met une trentaine, 
" y a une légère coloration en vert bleuâtre, qu'une goutte de 
plus change aussitôt en pris. — Cinq ou six gouttes d'acide co- 
lorent cette huile en orangé très-vif , 

2. Il faut doubler la quantité d'huile et en employer 25 à 
w gouttes. 
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cide sulfurique, mais à des degrés différents de concen- 
tration. (Voir le tableau général, page 39.) 

Acide azotique COLORATIONS DONNÉES PAR l'aCIDE AZOTIQUE. — M. Dis- 

sel est le premier qui ait proposé les colorations données 
par l'acide azotique concentré pour reconnaître la pureté 
des huiles, et surtout de Tliuile déclive. (Voir Hutîc émotive.) 
Acideazotique M. Crace-Calvert a également proposé, pour le même 
étendu. but, Tacide azotique, mais à différents degrés de concen- 
tration. J'indiquerai ci-après la méthode générale pro- 
posée par ce chimiste, dans laquelle il indique l'emploi 
de cet acide. (Voir le tableau général, page 39.) 

Mélange d'à- Colorations données par le mélange d'acide azotique et d'a- 
cide azotique ,- . -«*■ -A i i • i oi • ^^ • 
et d'acide sul- ctde ^ulfurtque.'^M, Benrens, pharmacien a Sainte-Croix 

"'^p^®' (canton de Vaud), a proposé l'emploi de 10 gr. d'un mé- 

Behrens. lange, à poids égal, d'acide azotique et d'acide sulfurique 
ordinaire, pour 10 gr. d'huile, pour reconnaître la falsi- 
fication des diverses huiles par celle de sésame, 

M. Crace-Calvert, dans ses tableaux, emploie aussi ce 
mélange. (Voir le tableau général des réactions, page 39.) 

Il faut observer à Vinstant la coloration produite, car, au 
bout d'une minute ou deux, le mélange brunit, puis de- 
vient tout à fait noir. 

Ce procédé permet de reconnaître 10 pour 100 de sé- 
same dans l'olive. (MM. Guibourt et Réveil.) 

Voici les colorations qui se manifestent par le contact 
des huiles et du réactif de M. Behrens. 

Huile de sésame. . . ... Coloration vert^é foncé, 

— d'olive — . jaune clair. 

— de lin — rouge bran. 

— d'amandes <— rose fleur de pécher. 

— de ricin — peu changée. 

— de colza. ....... — brun rougeâtre. 

-^ d*œillette — * ronge brique. 

Nota. — La falsification des huiles d'olive, d'amandes et 
de ricin, par l'huile de sésame, peut se faire avec profit, 
à Marseille surtout, où l'huile de sésame arrive d'Egypte, 
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exonérée de droits ; hors de Paria, o» pourrait aussi fal- 
sifier l'huile d'oeillette; mais à Paris,, tous droits payés, 
ce^ deux huiles reviennent à peu près au même prix. 

BMPLOX ©Jî'l'aCXDB PHOSPHORIQUB SIRUPBUX,— M. Cxace- Acide phos- 

Calvert a proposé l'emploi de cet acitte pour reconnaître 
le mélange, des huiles végétales avec celles de poisson^ 
par la coloration noire qu'il communique à ces dernières; 
M. Crace-Calvert prétend que la réadtion se fait à froid; 
j'ai répété plusieurs fois les expériences indiquées par ce 
chimiste, et toujours sans succès; mais j'ai reconnu que 
la réaction devenait très-nette par l'einploi de la chaleur, 
(Voir le tableau général, page 39.) 

BAU RiB&ALB.-^M. Cracc-Calvert a également proposé Eau régale, 
l'eau régale faite avec 25 volumes d'acide chlorhydrique 
à 1,115 de densité et 1 vol. d'acide azotique de 1,330. On 
emploie 1 vol. d'eau régale pour 5 d*huile. On obtient des 
colorations assez uniformes qui deviennent très-nettement 
différentes, lorsqu'on ajoute à l'huile ainsi traitée de la 
soude caustique à 1,34 de densité. Les consistances di- 
verses que prennent les huiles pour ce deuxième traite- 
ment sont assez tranchées potir permettre, dans bien des- 
cas de falsification, de reconnaître 10 pour cent d'une 
huile donnée. (Voir le tableau général, page 39.) 

BHPLOi DU CHLOUB. — M. Fauré, de Bordeaux, a proposé Chlore, 
en 1839 remploi du chlore, pour distinguer d'une manière 
générale les huiles végétales des huiles animales. 

En effet, un courant de ce gaz, dégagé pendant quel- 
ques minutes dans une huile végétale, la décolore légère- 
Dient, ou n'altère pas sensiblement sa couleur, tandis que 
le même gaz, introduit dans une huile animale, la colore 
instantanément en brun, et cet effet augmente graduelle- 
ment jusqu'à la rendre noire. Les huiles de poissons et 
de cétacés (l'huile de raie exceptée) sont par ce moyen 
immédiatement décelées dans les huiles à brûler. 

Parmi les huil.es animales, l'huile de pieds de bœuf est 
la seule qui ne prend pas la couleur noire par le chlore 
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gazeux ; elle perd au contraire sa couleur jaune pour 
devenir parfaitement blanche. 

Ammoniaque. GOX<ORATIONS BT CONSISTANCES TARIABLBS DONNÂBS PAU 

LES ALCALIS CAUSTIQUES. — Réacttons avec l'ammoniaque 
{alcali ^volatil). M. Fauré, en 1839,- a également proposé 
l'action de V ammoniaque pour reconnaître la pureté des 
huiles. Suivant ce chimiste, les'couleurs et les consistances 
Variables que cet alcali donne aux huiles peuvent servir 
à reconnaître des mélanges. 

Voici un tableau indiquant les expériences compara- 
tives que M. Fauré a faites sur différentes huiles avec 
l'ammoniaque et Tacide hypoazotique de Boudet. 





AMMONIAQUE UQUIDB*. 




ACIDB BTPONirmiQnsS. 


HUILES. 




Consistance 




Temps né- 




Couleur. 


et 
aspect. 


Couleur. 


eetttire i 

la solidifi. 
eation. 










h. m. 


Huile de ricin exoti- 










tique 


Blanc de lait. 


Peuépais,très- 
nnis 


Jaune 


10.16 


— de ricin indi- 








gène 


Id... 


. Id 


Id 


9.45 


—d'amandes doue. 


Blanche ..... 


Épais.très-unis 


Vert pâle... 


S.48 


— — amères 


Id 


Id. 


Id. ... 


S. 50 


— de noisettes . 


Id 


. Id. 


Id. ... 


S.53 


— d'olive surfine. 




Epais, unis... 


Blanc ver- 
dàtre 


0.66 


— — ordinaire. 


Jaune 


Id. ... 


Blanc yerd&t. 


1.4 


— d'œUlette. ... 


Jaune pÂle.. 


Peu épais.très- 










. grenus 


Jaune clair. 


» 


— delin 


Jaune foncé. 


Epais, unis... 


Rose pâle... 


> 


— de noix 


Blanc gris.. 


Epais, grenus. 


Jaune clair. 


> 


— dechèneyis.. 


Jaune 


Jaune 


11.36 


— de colza 


Blanche .... 


Td. 


Jaune p&le.. 


5.54 


— de navette... 


Id 


Id. 


Id. .. 


6.15 


— de cameline.. 


Jaune 


Peu épais, gre- 






— de baleine... 


Id 


nus 


Jaune 

Id 


5*18 


Epais, unis... 


— de moutarde. 


Id 


/ Id. ... 




7.S0 


— de morue.... 


Jaune foncé. 


Epais, grenus. 


Orange 


> 


— de Sardine... 


Orange 


Orangefoncé 


> 



1. On a emplojé 1 partie d'ammoniaque pour 10 parties d'huile 
en poids. 

2. On a emplojé 100 p. d'huile et 3 p. d'acide hjponitrique 
préparé :3 p. d'acide azotique et 1 p. a*acide hjpoazotique. 
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Réactions avec la soude caustique. — L'emploi de la soude 
caustique a été indiqué par M. Crace-Calvert, pour dis- 
tinguer principalement les huiles de poisson, par la colora- 
tion rouge qu'elle leur communique à chaud. 

Ce chimiste opère avec 5 vol. d'huile et 1 vol. de soude, 
à 1,34 de densité, et chauffe le mélange à i'ébullition. 
Voici le tableau des réactions. 



Soude 
caugtique . 



COLORATIONS FONCÉES. 

HUILES 



De Poisson. 



Végétales. 



COLORATIONS CLAIRES. 

HiriLBS 



Animales. 



Végétales. 



de baleine. . 

de dauphin . 

de foie de\ 
morue. . 



^ j épais. 

de lin , jaune 
fluide. 



de pieds de bœuf; 
brun jaunâtre 
sale. 

de saindoux; 
blanc rosé. 



de colza. . , 
d' œillette. . i • 
denoix.... J^ 1 
de sésame. ''**''»**»^ 



) blanc 
jaunà- 



de ricin. . . j 
d'arachide j 



blanc. 



de Gallipo-i 

li * jjaune. 

d'olive I 



La coloration rouge est tellement nette, dit M. Crace- 
Calvert, que 1 pour 100 d^huile de poisson peut être dé- 
couvert dans toute autre huile. 

Ce tableau pourra également être consulté lorsqu'il 
s'agira, non pas de découvrir des falsifications, mais d'é- 
tablir la nature des huiles elles-mêmes ; ainsi Vhuile de 
chènevis prend une couleur jaune brun, et devient si 
épaisse que le vase qui la contient peut être renversé sans 
rien laisser perdre de son contenu, tandis que Vhuile de 
îw prend une couleur jaune, plus claire et reste fluide. 

Vhuile d'arachide est caractérisée, parce qu'elle donne 
une masse blanche devenant solide 5 minutes après l'ad- 



li L'huile de Gallipoli est une huile végétale très-employée 
fen Angleterre et importée de Grèce et de la Turquie d'Europe; 



Potasse 
caustique. 
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dition de l'alcali, propriété que possèdent encore les hui- 
les de Gaîîipoli et de navette^ à rexception de toutes les au- 
tres qui demeurent fluides. 

Réactions avec la potasse caustique. — M. Mailho a proposé 
l'emploi de la potasse à l'alcool pour déceler la présence 
d'un centième d'huile de crucifères (colza, navette, etc.), 
dans toute autre espèce d'huile. On fait bouillir, dans une 
capsule de porcelaine, 23 à 30 gr. d'huile à essayer avec 
une solution de2 gr. de potasse à l'alcool dans 20 gr. d'eau 
distillée. On fait bouillir quelques minutes, puis on jette 
sur un filtre préalablement mouillé, et l'eau alcaline fil- 
trée, mise en contact avec un papier imprégné à^ acétate de 
plomb ou d*azotate d'argent, dénote la présence du soufre. Si 
on s'est servi d'une capsule d'argent, la coloration noire est 
immédiate et très-appréciable. On voit que ce procédé est 
fondé sur la présence du soufre dans les graines des cru-^ 
ciferes, et par suite dans les huiles qui en proviennent. 

Il est d'ailleurs très-sensible. 

Il me reste, pour terminer l'histoire des procédés pro- 
posés jusqu'à ce jour pour reconnaître les falsifications 
des huiles, à décrire la méthode générale d'analyse des 
huiles, proposée en 1854 par M. Crace-Calvert, chimiste 
anglais; ainsi que celle que, dans ces derniers temps, 
M. Cailletet a proposée, pour reconnaître les sophistica- 
tions des principales huiles commerciales. 

PROCÉDÉS GÉNÉRAUX DE M. CRACE-CALVERT, — Ce chi- 

M^^Cracc-Cai- ™'ste, voyant les différentes colorations produites par les 

^ert. acides concentrés sulfurique et azotique sur les huiles, a 

examiné quelle serait l'action des mômes acides étendus. 

Les acides qu'il emploie sont l'acide sulfurique et l'acide 
azotique de différentes densités. 

L'acide sulfurique de 1,475, de 1,530 et de 1,635 de den- 
sité donne des colorations différentes. Il en est de môme 
pour l'acide azotique à 1,180, à 1,220 et à 1,330. 

Il propose aussi Vacide phosphoriquct le mélange d'acide 
sulfurique et d'acide azotique, Peau régale. Ënân il pro- 



Méihode 
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fite des colorations et des consistances diverses par la 
soude caustique agissant seule, ou employée immédiate- 
ment après Tactiôn de Tacide azotique dilué ou du mé- 
lange d'acide azotique et d'acide sulfurique, ou enfin après 
l'eau régale pour reconnaître un certain nombre d'huiles. 

Les proportions d'huile et diacide sont pour toutes les 
réactions de 1 vol. d'acide pour 5 d'huile. On agite le 
mélange, et on laisse reposer de 5 à 15 minutes suivant 
la concentration des acides. Quant aux réactions données 
par la soude sur les huiles traitées par les acides, la pro- 
portion est de 10 vol. de soude pour 5 vol. d'huile traitée. 

Pour M. Craee-Calvert, les colorations marquées qu'il Théorie de 
obtient de cette manière peuvent être considérées comme d'après 
dérivant de deux actions chimiques distinctes : ^îlertr 

lo Elles semblent dues à certaines matières étrangères 
dissoutes dans les huiles et préexistantes dans les sub- 
stances d'où Ton a extrait ces dernières; 2^ les acides 
étendus ont probablement une action sur les parties con- 
stituantes des huiles elles-mêmes; car si, après avoir 
traité les huiles par les acides, on ajoute de la soude 
caustique, l'effet produit est différent du résultat obtenu 
par la même opération avec celles qui n'ont pas été trai- 
tées par les acides. «Ce fait se voit clairement-avec l'huile 
de noix, qui, traitée directement par la soude caustique 
d'une densité de 1,34, donne une masse fluide à demi sapo- 
nifiée, tandis qu'elle donne une masse fibreuse si elle a 
été traitée par l'acide nitrique étendu, avant l'addition de 
l'alcali. 

Les réactions des acides et de la soude agissant seule, 
sur la série d'huiles examinées par M. Crace-Calvert, sont 
indiquées par des tableaux dans lesquels la série d'huiles 
soumises à l'action du réactif est divisée en deux parties : 

Huiles qui ne se colorent pas ou se colorent peu; 

Huiles qui se colorent nettement. 

Dans cette seconde division, il indique les colorations 
les plus intenses et par suite les plus nettes 

3 
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Il donDe aussi des tableaux indiquaDt les réactions de 
la soude sur les huiles préalablement traitées par l'acide 
azotique de 1,33, et par l'eau régale. Dans ces tableaux, 
les huiles sont divisées en huiles qui donnent une masse 
fibreuse. et en huiles qui restent fluides. 

Enfin Tauteur a réuni toutes les réactions dans un ta- 
bleau général que je m'empresse de transcrire ici : 
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Soude caustique. 

Den8ité=1.54 

après l'action de 

l'eau régale . 


Masse bl. fluide. 

M. fibr. bl.jaune. 
M. bl. fibreuse. 
M.fibr. bljaune. 


M. fl. rose foncé 
M. fibr. orangé. 
M. fluide orangé 

surnageant une 
' liqueur brune. 
M.fibr rose pâle. 

Id. brun clair. 

M. fluide orangé. 




M fibreuse jaune 
brunâtre. 
M. fluide jaune 


orange. 
Id. 

Id. 


-M 


A A A A 


> 

Jaune . 

Id. 

Vert. 
J. verd. 


A 


1 2 

H» 




'anbijoqdsoqd 
•PPV 


Ils** " 


> 
J. brun . 

> 

> 
Vert. 

Br. vert 


6 

a 


* 1 


2 2 


*8nbiJ9|in« 


Jaune 

clair. 

Br.foncé 

Bl. oran. 

Br.foncé 


J. clair. 

Br. fonc. 

V. deve- 
nant r. 
orangé. 

R. brun. 

V. devt. 

noir. 

Id. 


« 


6 
fl 

pq 


i i 


1111 

rnî 


Masse blanche 

fluide. 
M. bl. fibreuse. 

Id. 
M. bl. fluide. 


M. fl. rouge cl. 
M. rouge fibr. 
Id. fluide 
surnagt. une 
liqueur brune 
M. bl. fibreuse. 
M. fibr. brun 

clair. 
M. jaune fluide 


1 


i 1 

1 s 

«a « 
3 i 

a = 


M 1-4 


■£e'T=?i!«'j»a 

'«nbiios* 
apioy 


> 


Rouge. 

R. foncé. 

Id. 

> 
Br.verd. 

sale. 
V. deve- 
nant br. 
J. très- 


Brun 

clair. 

Rouge. 


73 «d 


*9nbi|Oi* 
•pjoV 


> 


J. orangé 

Rouge. 

Id. 

Br.verd. 

sale. 
Jaune. 


A 


13 ni 


P^ 


*8nbi|ox« 
•PPT 


> 


Jaune. 
Jaune 
orangé. 

V. sale. 
Jaune. 


A 


•3 . 


1 - 


*8nbijnj|nt 
91 wy 


Vert 
clair. 
Brun. 
Brun cl. 
Brun. 


Brun. 

> 

* 
V.foncé. 

Vert. 


-S 


1 i 

PQ fis 




0£9*l=wra9a 

'»nbunj|nB 

•PîOV 


El.verd. 

Gris. 

Bl. sale. 

Rose. 


Bl.sale. 

Gris. 
Bl. sale 

verdàt. 

Bl. sale. 
V.foncé. 

V. sale. 


i 


Bl. brun 

sale. 

Rouge. 


73 -d 


Sit î=?l!»«9a 
•9nbunjin8 

•PPV 


Teinte 

verte. 

Id. 


> 
brunàt. . 
Teinte 
verte. 

Vert 
foncé. 
Vert.... 


i 


ai 


•- 
"^ a 


•?)!«wpfS-î 


J. clair. 

Id. 
Bl. épais 
Bl.iaun. 


Id. 
Id. 
Id. 

Blanc. 
J. brunâ- 
tre épais 
J. fluide. 


n 


Bl.jaune 
sale. 

Rouge 
foncé. 
Id. 

Id. 


5 

H 


D'olive 

De Gallipoli 
D'arachide . 
De colza 


D'oeillette. . 
De noix.... 
De sésame.. 

De ricin.... 
Dechènevis. 

De lin 


S 

I 


•S 6 

m 

«S «5 


« o fl 

«o 
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2" A profiter des colorations différentes que prennent 
les huiles grasses sous l'influence de Vacide hypoazotique 
dissous dans Vacide azotique, en opérant à iine tempéra- 
ture de 10 à 12® centig. pour les huiles d'olive, de sésame, 
d'arachide et de pieds de bœuf, et à celle de 16 à 20' pour 
l'huile de colza. 

M. Cailletet se sert, pour cette réaction, de la solution 
acide de mercure dans l'acide azotique (34 à 35 gr. d'acide 
pour 3 gr. 40 de mercure) ; il emploie le réactif une demi- 
heure après sa préparation et opère sur 4 cent, cubes 
d'huile et 3 cent, cubes de réactif, en agitant le tout 
5 secondes. 

Voici les colorations obtenues par ce deuxième procédé : 



HUILES ESSAYÉES * . 



COLORATION A 10 ET 12*. 



Olive vierge 

— ordinaire. ... 

— tournante.... 
Sésame 

Arachide 

Colza non épurée 
ou épurée 

Pieds de bœuf. 



Ces trois huiles passent au bleu vert- 
de-gris plus ou moins foncé, qu'elles 
conservent pendant 20 à 25 minutes. 
— Solidifiées, elles sont d'un blanc 
bleuâtre. 

Orange ou rouge brique. — Solidifiée 
cette huile est orangé. 

Jaune, susceptible de passer à l'orange. 
— Solidifiée, cette huile est jaune 
pâle. 

Bistre, passant au minium.^Solidifiée 
cette nuile est couleur jaune-citron. 

Vert-de-gris. — Solidifiée, cette huile 
est d'un blanc bleuâtre. 



Nota. En été la température étant à 15 ou 16", etc., la 
coloration vert-de-gris que prend l'huile d'olive s'altère 
très-vite, 11 faut, en conséquence, lorsqu'on essaye cette 
huile, la faire préalablement refroidir, ainsi que le réac- 
tif. Le succès de l'opération dépend de cette manière 
d'opérer. 



1. Si les huiles sont troubles il faut les filtrer. 
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3» A faire réagir pendant 5 minutes, à la chaleur de l'eau 
bouillante, sur 20 grammes d'huile, l'acide hyponitrique 
produit par 10 gouttes d'acide azotique (0 gr. 45), et 10 
gouttes d'acide sulfurique (0 gr.- 25), et à voir en combien 
de temps la solidification est achevée. 

On introduit dans un tube à essai bien sec, d'abord 
rhuile claire (si elle est trouble, on la filtre), puis Tacide 
sulfurique ; on agite une minute pour bien mélanger les 
deux corps, puis on ajoute les 10 gouttes d'acide nitrique 
et on agite de nouveau une minute. On chauffe ensuite le 
tube au bain-marie pendant 5 minutes, ni plus ni moins, 
après quoi on retire le tube que l'on plonge avec ménage- 
ment dans l'eau froide où on le laisse. (Voir les huiles d'o- 
live, de sésame, d'arachide, de colza épurée et non épurée,, 
aux indications des procédés de M. Cailletet.) 

4* A introduire dans un petit verre à expérience, 1 cent, 
cube de mercure, 12 cent. cube, d'acide azotique et 4 cent, 
cube d'huile. 

Le mercure, en se dissolvant dans l'acide, dégage du 
hioxyde d'aaote qui fait mousser l'huile et la colore. 

La coloration delà mousse, et de l'huile qui se réunit 
au-dessous, est le caractère invoqué par ce quatrième 
procédé. 



Troisième 
procédé. 



Quatrième 
procédé. 
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HUILES ESSAYEES. 



COLORATION DE LA MOUSSE. 



Coloration de 

rbuile qui s'est 

réunie sous la 

mousse* 



Olive vierge... 

— ordinaire. 

— tournante. 



Sésame. 



Arachide. 



Paille pâle ou 
paille foncé, 
ou paille avec 
nuance très- 
peu jaunâtre. 



Orange. 



Jaune orange. 



Colza , 

Pieds de bœuf 



Œillette. 



Lin. 



Baleine. 



Mousse peu volupoineuse 
qui s'affaisse facilement. 
— Vue par transparence, 
elle est très-pâle ou paille 
avec apparence veraâtre.' 
— Vue verticalement, la 
surface de la mousse est 
couleur paille non mûrie. 

Mousse volumineuse oran- 
ge. — S'affaisse difficile- 
ment. 

Mousse citron orange. — 
Plus volumineuse q^ue 
celle d'olive, mais moins 
que celles de sésame et 
de colza. 



Mousse volumin. orange. Rouge orange. 

Mousse peu volumineuse Olive verte, 
oui est paille un peu ver- 
aâtre. 

ICeshuilesne se 
jiui ne B-affaissepa». Cou-) l'^^Unl ^en 
moussse. 



leur orange foncé. 



Le premier et le troisième procédé s'exécutent dao s un 
tube bouché par un bout ; pour le deuxième, on fait usage 
d'un petit flacon de 15 cent, cubes de contenance ; enfin 
pour le quatrième, on emploie un verre à expérience. 

Pour les minutieux détails donnés par M. Cailletet, sur 
la préparation et l'emploi des réactifs, sur la manière d'o- 
pérer pour arriver au résultat voulu, je renvoie au travail 
imprimé de l'auteur. 

On vient de le voir, les procédés de M. Cailletet, quoique 
très-ingénieux et exacts, n'ont pas ce caractère méthodique 
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qui distingue les procédés de M. Crace-Calvert ; ils sont 
plus longs, plus minutieux, partant d'un emploi plus dif- 
ficile. 



Tels sont les procédés généraux, employés jusqu'à ce 
jour pour reconnaître la pureté des huiles grasses liquides. 
Dans la partie de cet ouvrage qui traite de la monographie 
des huiles, on pourra voir que ce ne sont pas les seuls 
moyens indiqués, qu'il en existe beaucoup d'autres, mais 
spéciaux pour chaque huile. 

Quant aux autres corps gras, huiles concrètes, graisses, 
suifs et cires, il n'a été indiqué que des procédés particu- 
liers et aucune méthode générale. 

En entreprenant ce travail, j'ai eu pour but principal : 

1® De donner une méthode générale pour l'analyse des 
corps gras , principalement applicable à l'analyse des 
huiles liquides ; 

2« De combler les nombreuses lacunes existant dans 
l'étude des corps gras, au point de vue de leur sophisti- 
cation, en complétant leur monographie et donnant des 
moyens nouveaux et méthodiques pour chaque famille de 
corps gras, de reconnaître leur nature et déterminer leur 
pureté. 



3. 



TROISIÈME PARTIES 

M£THOD£ GÉNÉRALE D'ANALYSE DES HUILES. 



« Lorsque, sans avoir aucune donnée sur la nature d'une 
substance, on se propose d'en découvrir toutes les parties 
constituantes et d'acquérir la preuve que, outre les él4r 
ments mis en évidence par l'analyse, elle n'en renferme 
pas d'autres, il faut procéder avec méthode et suivre rigou- 
reusement une marche systématique. Les méthodes ana- 
lytiques peuvent être nombreuses et variées dans la 
forme, mais elles sont basées sur le même principe et pré- 
sentent toutes un caractère commun. En effet, dans tous 
les Iravaux d'analyse, on fait d'abord usage de certaines 
réactions qui permettent de diviser tous les corps exis- 
tants, ou ceux que Ton considère, en sections parfaite- 
ment tranchées. Ces propriétés sont toujours choisies de 
telle sorte que chacune de ces sections comprenne, autant 



1. Cette troisième partie est extraite d'un mémoire « sur les 
falsifications des corps gras en général et des huiles en particu- 
lier^ » que j'ai préseiité à la Société industrielle de Mulhouse, 
pour le concours ouvert à ce sujet, en février 1861; mémoire 
pour lequel la Société industrielle a bien voulu, dans sa séance 
du 26 juin 1861, me décerner la médaille d'argent promise pour 
cette question. (Voir le rapport du Comité de chimie, le mé- 
moire au complet et le rapport annuel, dans le Bulletin publié 
par la Société de Mulhouse.) 
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que possible, un nombre à peu près égal de corps, possé- 
dant tous au même degré les réactions qui ont servi à les 
grouper. Par l'application d'une autre série de caractères, 
on établit ensuite^ dans chacune de ces sections, de nou- 
velles divisions et subdivisions. En procédant ainsi, on 
élimine toujours un certain nombre de corps, dont on n'a 
plus à s'occuper, et, après quelques essais généralement 
peu nombreux, on acquiert la certitude que les éléments 
du composé, soumis à Tanalyse, appartiennent à telle ou 
telle section» ou à l'une de ses divisions ou subdivisions. 
Ce n'est qu'après être parvenu à ce résultat qu'on cherche 
à déterminer, d'une manière spéciale, les corps auxquels 
on peut avoir affaire, en se servant alors de leurs carac- 
tères spécifiques et de leurs réactions particulières. » 
(MM. Gerhart et Chancel, Précis d'analyse chimique quali- 
tative,) 

C'est une méthode semblable que j'ai essayé de suivre 
pour l'analyse des corps gras en général et des huiles en 
particulier. Je me suis proposé, en faisant usage de réac- 
tifs généraux, de former un premier classement qui faci- 
lite la détermination de la nature de l'huile, et, par suite, 
permet d'apprécier sa pureté. 

Les réactions générales dont je me sers pour arriver à Réactions 
ce but sont: ^''^^^'^' 

1® L'emploi du bisulfure de calcium donnant un savon 
jaune restant coloré ou se décolorant; 

2o Les colorations données par le chlorure de zinc siru- 
peux; 

3« Les colorations produites par Vacide sulfurique ordi- 
naire ; 

4o Les colorations données par l'emploi du hichlorure 
d'étain fumant; 

50 Les colorations produites à froid et à chaud par l'a- 
cide phosphorique sirupeux; 

6û Les colorations données par le pemdtrate de mercure 
employé séparément et conjointement avec Vacide sulfurique. 
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Ces réactions générales sont complétées par l'emploi de 
plusieurs autres réactifs, la potos^e,* l'ammoniaque, Vacidc 
azotique^ etc., et dont on trouvera l'emploi en se reportant 
à chaque monographie des corps gras. 

£n£n la nature de l'huile sera sûrement spécifiée en 
essayant les caractères spécifiqxies et les réactions parti- 
culières indiquées dans chaque monographie. 

Les essais peuvent se faire soit sur un grand verre de 
montre placé sur un papier blanc, soit sur une lame de 
verre également placée sur une feuille de papier, soit 
enfin dans une petite capsule de porcelaine blanche. 

La pratique m'a toujours fait préférer le verre de 
montre. 

PRÉPARATION ET EMPLOI DBS REACTIFS. 

Bistdfwre de calcium, — Dissolution de foie de soufre des 
pharmacies. On prépare facilement ce réactif en faisant 
bouillir un mélange de soufre en fleur avec un lait de 
chaux. Au bout d'une demi-heure d'ébullition, on filtre. 
De préférence, je conseillerais l'emploi du bisulfure pré- 
paré depuis quelques jours. 

Chlorure de zinc sirupeux. — On prépare ce réactif en sa- 
turant l'acide chlorhydrique pur par l'oxyde de zinc et 
évaporant à sec. On fait une dissolution aqueuse et siru- 
. peuse du produit desséché. 

On peut encore prendre du beurre de zinc (chlorure de 
zinc anhydre) tombé en déliquescence. 

Acide sulfurique de commerce (incolore). —On emploie cet 
acide dans la proportion de 3 à 4 gouttes pour 10 à 15 
d'huile. (Dans le verre de montre, l'huile occupe, comme 
surface, environ une pièce de un franc.) 

BichloTure d'étain fumarU, — Ce réactif se trouve chez les 
marchands de produits chimiques. On l'appelle aussi 
liqueur fumante de Lihavius. 
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Acide phosphorique sirupeux. — Dissolution très-concen- 
trée résultant de l'actijon de l'acide azotique sur le phos- 
phore, ou bien une solution sirupeuse d'acide phospho- 
rique préparé à l'avance ou mieux acheté chez le marchand 
de produits chimiques. 

Pemitrate de mercure.^Ce réactif se prépare en faisant 
dissoudre du mercure dans l'acide azotique pur en excès. 
L'emploi de ce réactif se scinde, 1° en observation des co- 
lorations produites par le sel lui-même; 2o en observation 
des colorations produites par l'acide sulfurique versé sur 
la masse huileuse après l'action du sel de mercure. 

Potasse. — Dissolution concentrée de potasse caustique. 
— Je me suis servi de potasse à l'alcool. 

Ammoniaque. '■^CeWe du commerce. —Incolore. 

Acide azotique pur. — Du commerce. 

Tous ces réactifs s'emploient en versant quelques 
gouttes (4 à 5) sur l'huile placée sur un verre de montre et 
occupant environ la surface d'une pièce de un franc. Pour 
les huiles concrètes, les graisses, les suifs, les cires, j'em- 
ploie, de matière grasse, environ gros comme un pois, et 
4 à 5 gouttes de réactif. 

Les tableaux méthodiques qui suivent, résument les 
réactions auxquelles obéissent les huiles lorsqu'on les 
soumet, dans les mêmes conditions, à l'action des réactifs 
généraux indiqués précédemment. Pour faciliter et limi- 
ter les recherches, j'ai classé les huiles en huiles siccati- 
ves^ non siccatives et animales. 
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Foie de mo- 
rue. 

Bleu violet, 
violet rouge, 
violet pen- 
sée; cra- 
moisi, sang- 
dragon. 

Raie, id. ' 


J 


Olive ( lam- 
pante). 

Navette. 

Colza. 


1 


Lin (anglais), 
veines vertes. 

Lin (Nord). 
y. bleuâtre. 

Lin(Bayonne) 
Id. 

Lin (Inde), id. 

Chènevis. 


f 


Pieds de boeuf 
(de Buenos- 
Ayres),J.R. 

Pieds deche- 
val, J. R. 

Huile de suif, 
J» R. 

Baleine, J.O. 

Cachalot, (B. 
R. violacé.) 


Phoque. 

Poisson, (B. 
R. foncé.) 


1 


Olive (d'en- 
fer), J. R. 
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clair. 

Cameline. 
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1 
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ne). 
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Sésame , J. 
P. 
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DANALYSB DES HUILES. 5^ 

MANIÈRE DE FAIRE USAQE CES TABLEAUX PRECEDENTS. 

Avant de faire usage des tableaux méthodiques qui pré- 
cèdent, il est utile de consulter les indications fournies 
par remploi des moyens organoleptiques ; en effet l'odeur, 
la saveur, la couleur, la consistance, sont autant de carac- 
tères qui peuvent mettre sur la voie de la sophistication. 
En cela on se conformera à ce qui a déjà été dit dans la 
deuxième partie de cet ouvrage, traitant des moyens géné- 
raux proposés et employés jusqu'à ce jour pour reconnaî- 
tre la pureté des huiles. 

Plusieurs cas peuvent se présenter dans l'analyse des 
huiles. 

1» Étant donnée une huile commerciale dont on ne con- 
naît pas le nom (non étiquetée, ou étiquette effacée, par 
exemple), indiquer quelle est cette huile? 

2o Connaissant à quelle famille appartient une huile et 
sans connaître son nom, trouver quelle est cette huile? 
Par exemple, ne savoir d'une huile, qu'une seule chose, 
qu'elle est siccative, non siccative ou animale. 

3" Le nom d'une huile étant sûrement connu, reconnaî- 
tre si elle est pure ou falsifiée. 

Voilà, je crois, les trois questions que l'on peut poser 
à un chimiste ou qu'un épurateur, ou même le consom- 
mateur peuvent avoir à résoudre à chaque instant, la troi- 
sième surtout. 

Prbmibb. cas. — Sans avoir aucune donnée sur une huile. Premier cas 
trouver le nom de cette huile ? 

On essayera d'abord le bisulfure de calcium de la manière 
indiquée dans la préparation des réactifs. Supposons, par 
exemple, que l'huile donne une émulsion jaune d'or qui 
ne se décolore pas. L'huile essayée ne peut donc être que 
lin, noix, olive surfme, olive lampante, amandes douces, colza, 
navette, sésame, cameline, coto^i, pieds de mouton, huile de suif, 
cachalot, — Suivons . 

Si dans la réaction, il ne se produit pas d'effervescence 
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et de dégagement d'hydrogène sulfuré, ce n^est pas Vhutle 
de suif, qu'on élimine ainsi. 

On essayera alors un courant de c/iZpre pendant un quart 
d'heure. S'il ne se produit pas de coloration noire, ce n'est 
donc pas Vhuile de cachalot. 

On essayera le chlorure de zinc; ce réactif donnera^ par 
exemple, une coloration verte, verdâtre, vert bleuâtre; ici 
le tableau indique lins de ITnde, de Bayonne, du nord, 
colza; cameline, amandes douces; olive surfine , ordinaire, 
lampante, d'enfer, mx>rue, raie. 

L'huile essayée ne peut être noix, .olive ordinaire, olive 
d'enfer, foie de morue, foie de raie. Le bisulfure de calcium 
les auraient indiquées; d'un autre côté, ce n'est pas na- 
cette, sésame, coton, lin d'Angleterre, pieds de mouton, parce 
que le chlorure de zinc indiquerait ces dernière huiles. 

On est donc limité aux lins de l'Inde, du nord, de Bayonne 
au colza, cameline, amandes douces, olive surfine et olive Zom- 
pante. 

On essayera Vacide sulfurique, qui donnera, par exem. 
pie, une coloration foncée dans les tons du brun rouge, 
sang-dragon. En consultant le tableau on voit que cette 
coloration.appartient à Vhuile de lin de différents pays, et 
à une série d'huiles non siccatives et animales précisé- 
ment éliminées par les réactions précédentes. 

L'huile essayée est donc de l'huile de lin, dont il n'y a 
plus qu'à reconnaître la provenance. 

On se reportera alors aux réactions particulières indi- 
quées à la monographie de cette huile. 

Ainsi, sans avoir fait usage des autres tableaux, on 
pourra déjà être fixé sur le nom de l'huile soumise à l'exa- 
men. En essayant les réactions données parles autres réac- 
tifs, on spécifierait plus nettement encore la nature de 
l'huile. 

Il est évident qu'on peut prendre un autre ordre que 
celui que je viens de suivre comme exemple, mais il est 
indispensable de commencer par le bisulfure de calcium • 
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ce réactif établissant nettement deux grands groupes, et 
de suivre l'emploi des autres réactifs, en allant du simple 
au composé, c'est-à-dire des réactifs à 3 colorations, aux 
réactifs qui se scindent en deux observations, chaque 
observation se divisant en 3 ou 4 colorations. 

Deuxième cas. — Étant donnée, par exemple, une huile non Deuxièmecas. 
siccative, indiquer le nom de cette huile ? 

On essayera le bisulfure de calcium; ce réactif donnera, 
par exemple, une émulsion jaun.e d'or ne se décolorant 
pas. 

L'huile n'est déjà pas olive ordinaire, olive d'enfer, 
arachide, faînes. 

Inutile d'essayer le chlore ici. 

Passons au chlorure de zinc; ,on obtient, par exem- 
ple, une coloration verdâtre, vert bleuâtre, l'huile n'est 
pas olive ordinaire, olive d'enfer, sésame, navette et coton, 
reste colza, cameline, amandes douces, olive surfme et olive 
lampante. 

Passons à V acide sulfurique. — Ce réactif donne, par 
exemple, une coloration jaune rougeâtre. — On élimine par 
là colza, olive lampante; reste cameline, amandes douces et 
olive surfme . 

On essayera le hichlorure d'étain fumant. — On obtient, 
par exemple, une coloration rouge brun clair, instantanée; 
et une masse épaisse jaune pâle, ou jaune-paille : La pre- 
mière réaction élimine amandes douces et olive surfme; la 
deuxième également. L'huile non siccative essayée est 
donc de l'huile de cameline. 

Les réactions particulières indiquées à la monographie 
de cette huile viendront spécifier nettement sa nature* 

J'ai pris ici le cas le plus défavorable, pour faire voir 
l'emploi des réactifs. J'aurais pu, par exemple, obtenir un 
savon se décolorant, et dans ce cas j'étais de suite limité 
à 4 huiles. 

Les recherches, dans ce cas, se simplifient énormément* 

Il en serait de même si on donnait à chercher le nom 

4 



cas. 
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d'une huile animale; le bisulfure de calcium fait de suite 
une grande division; d*un côté 3 huiles, de l'autre 8.— 
Si le caractère obtenu donne cette dernière de 8 ; Temploi 
du chlore vient supprimer les huiles de poissons, pour 
ne laissera déterminer que les huiles de pieds de bœuf et 
de pieds de cheval. 
Troisième Troisième cas. — Reconnaître la pureté d'une huile nom- 
mée? 

Ici, on le comprend, les recherches sont limitées. 

Comme une huile n'est et ne peut être falsifiée que par 
une huile moins chère, il n'est pas difficile, par la connais- 
sance des prix des huiles, de limiter, dans certains cas, la 
falsification. Il est aussi évident qu'une huile ne peut être 
fraudée que par une huile de qualités inférieures ou pos- 
sédant à peu près les mêmes propriétés; ainsi une huile 
comestible, olive, œillette, arachide, sésame, etc., ne peut 
être sophistiquée par une huile odorante, comme celles 
de lin, de chènevis, de coton, pu par une huile de poisson. 

La différence entre le prix des huiles ne limite pas tou- 
jours la fraude, et c'est vrai, car ces prix varient d'une 
année à l'autre, d'une saison à l'autre, quelquefois même 
d'un jour à l'autre. Ainsi les colzas sont aujourd'hui très- 
chers, les lins, au contraire, sont bon marché, la fraude 
des colzas par les lins est donc possible (aussi se fait-elle 
sur une grande échelle), mais l'année dernière, c'était le 
contraire ; aussi la fraude des colzas parles lins était-elle 
moins forte, sinon presque nulle. 

Il est vrai de dire, toutefois, qu'une huile peut être frau- 
dée par une autre au premier abord plus chère. C'est le 
cas où l'on a affaire à une huile se divisant en plusieurs 
qualités, on fraudera alors avec une des dernières; c*est 
revenir à ce que j'ai dit dans le paragraphe précédent. 

Supposons donc, qu'on ait à reconnaître la pureté de 
l'huile d'oeillette bon goût par exemple. 

Après avoir constaté les propriétés organoleptiques et 
les avoir notées, on essayera le bisulfure de calcium . On 
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obtient par exemple un savon qui ne se décolore pas. 
^Toutes les huiles donnant un savon qui se décolore sont 
par là éliminées. 

Sans essayer une nouvelle réaction, on voit, si on exa- 
mine attentivement le tableau, que Ton peut éliminer 
également les trois huiles animales, jjieds demoutcm, acide 
oîéique, cachalot, ces huiles ayant une odeur et une saveur 
caractéristiques. D'autre part, les huiles de lin ont de 
l'odeur et ne sont pas comestibles ; la falsification ne peut 
être faite par l'huile d'olive surfine, parce que cette dernière 
est trop chère, et que d'ailleurs c'est l'inverse qui se fait; 
l'huile lampante a une odeur et une saveur caractéristi- 
ques qui l'éloignent également. — L'huile de coton, par sa 
couleur et sa saveur, l'huile d'amandes douces par son 
prix, sont aussi éliminées. Restent noix, colza, navette, sé^ 
same, cameline et œillette. 

On essaye le chlorure de zinc et Ton obtient par exem- 
ple une masse blanche ou légèrement jaunâtre. Cette réac- 
tion élimine alors colza, navette, cameline, pour ne.laisser 
que noix, sésame et œillette. 

On essaye alors V acide sulfurique qui donne une colora- 
tion jaune-rougeâtre par exemple. — L'huile de noix, ne se 
retrouvant pas dans cette réaction, est éliminée ; restent 
sésame et œillette. 

On essaye le hichlorure d'étain fumant, on obtient une 
coloration jaune |)d?e et une masse solidifiée jaune-paiWe, 
Cherchant dans les deux réactions, on trouve encore 
Vhuile de sésarrie eXVhuile d' œillette. — Voilà déjà une certi- 
tude que l'huile d'œillette est falsip>ée par Vhuile de sésame. 
On essaye alors un autre réactif. Vacide 'phosjphorique. Ici 
on obtient, par exemple, une coloration jaune pâle, jaune- 
orange. L'appréciation est certaine, puisque l'huile d'œil- 
lette donne une émulsion blanche avec l'acide phospho- 
rique. Enfin on se reporte à la monographie et on essaye 
le réactif Behren s; on est alors définitivement fixé sur la 
présence de l'huile de sésame. 
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J'ai encore pris là un exemple difficile, d'une huile fal- 
sifiée par une autre ayant presque les mêmes propriétés, 
et obéissant à peu près aux mêmes réactions. J'aurais pu 
prendre un autre exemple, les recherches alors eussent 
été simplifiées de beaucoup, et le résultat eût été aussi 
certain. 

La même méthode s'appliquerait également à l'analyse 
des huiles concrètes, des graisses et des suifs, ainsi que 
des cires, si tous ces corps gras se présentaient sous le 
même état apparent, comme les huiles, et s'ils étaient plus 
nombreux dans chaque classe. Il est évident que, déprime 
abord, on ne peut coniFondre une huile concrète avec une 
graisse, les propriétés organoleptiques, l'odeur, la saveur, 
la couleur, étant complètement différentes ; de même les 
suifs ne ressemblent pas aux cires, etc. 

Cependant on peut appliquer la méthode à chaque fa- 
mille séparément, ainsi qu'aux graisses et aux suifs, qui 
se rapprochent et par leur origine et par leurs propriétés. 

OLÉOMÉTRIE. 

J'ai terminé l'histoire des procédés anciens et nouveaux 
employés et proposés pour reconnaître la pureté des corps 
gras en général et des huiles en particulier ; il me reste 
maintenant à dire quelques mots de V analyse quantitative 
des huiles, c'est-à-dire de l'appréciation des quantités 
d'huiles ajoutées à d'autres dans le but de les sophisti- 
quer. 

Ici les moyens sont loin d'être aussi nombreux que dans 
l'analyse qualitative des corps gras, des huiles par exem- 
ple; en un mot VoUométrie reste presque à créer. 

Les procédés pour apprécier quantitativement la fraude 
des huiles reposent principalement : 

!• Sur les différences de densités, différences qui se 
perçoivent parle moyen d'instruments dits oléomètres; 

2o Sur le temps plus ou moins long que les huiles met- 
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lent à se solidifier par leur mélange avec l'acide hyponi- 
triq'ue seul ou en dissolution dans Tazotate acide de mer- 
cure; 

3o Enfin sur des gammes faites par les colorations 
données par l'emploi de certains réactifs. 

La densité, comme moyen quantitatif, est un caractère Densité, 
bon à consulter/ sans nul doute ; malheureusement les 
densités des huiles sont trop rapprochées pour qu'un oléo- 
métre applicable à toute huile, comme celui de Lefebvre, 
puisse donner des renseignements exacts. Au contraire, 
l'erreur s'amoindrit de beaucoup si on fait usage d'oléo- 
mètres spéciaux à certaines huiles, comme les oléo- 
mètres de Gobley, de Laurot, et Talcoomètre de Gay- 
Lussac. 

Pourquoi, pour chaque grande huile commerciale, ne 
construit-on pas un instrument particulier, un oléomètre 
spécial, comme cela existe déjà pour l'olive et le colza? 
On aurait ainsi une appréciation beaucoup plus exacte 
que par un oléomètre général . 

Pour l'huile d*olivé, par exemple, les résultats fournis 
par l'oléomètre Lefebvre, et ceux donnés par Toléomètre 
Gobley ou l'alcoomètre Gay-Lussac, ne sont pas compa- 
rables ; ces derniers sont de beaucoup plus exacts que les 
premiers et cela se comprend facilement par l'inspection 
seule des deux instruments; il est de toute évidence qu'on 
ne peut apprécier dans Thuile d'olive 1/20* d'huile d*œil- 
lette avec l'oléomètre Lefebvre, tandis que ce nombre sera 
accusé par l'oléomètre Gobley. 

Le procédé quantitatif fondé sur le temps plus ou moins Temps de la 
long que les huiles mettent à se solidifier par Vacide hy- *'par\^adde° 
poazotique ou le nitrate acide de mercure n'est pas un pro- hypoazotique. 
cédé industriel, parce qu'il n'est pas rapide. Cependant, 
ayant eu à répéter quelquefois ce procédé, je n'ai pas tardé 
à reconnaître que les données qu'il fournissait étaient 
plus exactes que celles données par l'appréciation des den- 
sités, telle qu'elle se pratique aujourd'hui. 
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Gammes Quant au procédé quantitatif basé sur des gammes co- 
lorées, c*est encore à mon avis le meilleur moyen d'appré- 
cier qualitativement et quantitativement la fraude des 
huiles, pourvu toutefois qu'on ne veuille pas connaître la 
fraude à l/20e ou l/25e près. Mais une fraude par moitié, 
1/3, 1/4, 1/5, 1/10 est très-facilement appréciable par les 
colorations données par certains réactifs. 
Moyen Tous ces procédés seraient fort au-dessous d'un moyen 

^^^''"ses'^''^' volumétrique s'il était possible d arriver à ce résultat. 

difficultés. Mais doser Thuile volumétriquement n'est pas chose fa- 
cile, en raison de la nature physique et chimique de ce 
corps. Il ne faut pas oublier que c'est un corps neutre 
d'abord, qui possède la malheureuse faculté de ne pas se 
mêler avec les dissolutions aqueuses des corps qui pour- 
raient agir sur elle; c'est ainsi que l'acide chromique, que 
le permanganate de potasse sont réduits par les huiles, 
c'est vrai, mais avec une lenteur extrême et un brassage 
continu. 

Procédé de On a essayé aussi d'apprécier les quantités de certains 
corps que les huiles peuvent dissoudre; c'est ainsi que 
M. Cailletet, il y a deux ans, a proposé d'apprécier la 
quantité de brome qu'une huile peut dissoudre, au moyen 
d'une dissolution de potasse et d'une solution alcoolique 
d'essence de térébenthine. 

Voici les formules des solutions employées par M, Cail' 
letet : 

l'a solution. — Potasse caustique à ralcool 5 gr. 

Eau distillée 95 gr. 

Solution de potasse èi 5 p. 100 . . . 100 gr. 

2* solution.— Essence de térébenthine rectifiée... 2 gr. 
Alcool à 0,86 98 gr. 

Solution d'essence de térébenthine à 2 p. 100. . . 100 gr. 

8* solution.— Brome pur ,. 20 gr. 

Alcoolà0,50 40 gr. 

Solution de brdme. ,: 60 g. 



M. Cailletet. 



d'opérer. 



d'analyse DBS HUILBS. 67 

Cette dernière solution se prépare au moment de l'opé- 
ration. Les deux premières peuvent être préparées à l'a- 
vance, et conservées dans des flacons bouchéâ à l'émeri. 

Manière d'ojpérer. — « Je suppose, dit M. Cailletet, que Manière 
l'on ait à rechercher la composition en poids d'un mélange 
d'olive et de sésame. 

« On choisit trois tubes à pied, de la contenance de 
50 cent, cubes; on ferme chaque tube avec un bouchon de 
liège. On place sur un plateau A de la balance un de ces 
trois tubes et son bouchon, sur le plateau B les deux 
autres tubes et leurs bouchons; on établit l'équilibre par 
des poids placés en A. Dans le tube du plateau A, on pèse 
5 gr. d'huile d'olive; dans un^des tubes duplateauB, on pèse 
5 gr. d'huile de sésame , dans le derniertube on pèse 5 gr. 
de l'huile à analyser. Ces trois pesées doivent être parfai- 
tement faites. Ensuite dans chaque tube on introduit 5 gr. 
de solution de potasse. On ferme les tubes avec des lièges 
disposés à cet effet, on agite fortement chaque tube pen- 
dant 30 secondes, après quoi on les débouche avec pré- 
caution. On place à côté de chacun d'eux sur les plateaux 
A et B les lièges qui viennent de servir. On introduit en 
dernier lieu, dans chacun de ces tubes, 16 gr. de solution 
de brome bien refroidi ; on les bouche de nouveau, on agite 
fortement chaque tube pendant 60 secondes. Quand on 
agite, il faut appuyer avec le pouce sur le bouchon, sans 
quoi le gaz qui se produit pourrait le faire sauter, et pro- 
jetterait au dehors du tube une partie du liquide. Après 
avoir agité ces tubes pendant 60 secondes, on les laisse 
en repos. Si après 1/4 d'heure ils sont encore un peu 
tièdes, on les plonge dans un bain d'eau froide jusqu'aux 
3/4 de leur hauteur; on les en letire quand ils sont refroi- 
dis. Toute la matière grasse s'est déposée après s'être 
combinée avec du brome. Ce composé d'huile et de brome 
est épais et filant; il est surnagé par une liqueur qui est 
rouge, orange ou Jaune. On pèse, dans un flacon de la con- 
tenance de 66 c. cubes, 10 gr. de cette liqueur prise dan s un 
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des trois tubes ; ony verse goutte à goutte, à l'aide d'une bu- 
rette une quantité suffisante de la solution d'essence de 
térébenthine, en agitant constamment le flacon qui ren- 
ferme les 10 gr. de liqueur brômée,' Cette liqueur passe 
successivement du rouge à l'orange, au jaune et enfin, 
lorsqu'une dernière goutte lui a fait perdre sa Duance 
jaune, elle devient blanche comme du lait étendu d'eau. 
Quand la liqueur brômée a perdu sa nuance jaunâtre, on 
pèse, pour connaître le poids de solution de térébenthine 
qui a été employé. On décolore, comme il vient d'être dit, 
10 gr. de liqueur brômée retirée de chacun des deux autres 
tubes; on pèse de nouveau pour connaître les poids de 
liqueur térébenthinée par lesquels les deux dernières li- 
queurs brômées ont été décolorées. On devra toujours 
arrêter l'addition de la liqueur térébenthinée aussitôt que 
la liqueur brômée est devenue blanche. Lorsqu'on a dé- 
coloré la liqueur provenant de l'huile de sésame, 5 mi- 
nutes après avoir obtenu la coloration laiteuse, elle devient 
légèrement brune , coloration qu'elle conserve malgré 
l'addition d'une nouvelle quantité de térébenthine. Toutes 
les autres huiles grasses végétales donnent une liqueur 
qui reste blanche j toutes les huiles animales donnent la 
même coloration laiteuse , à l'exception de Vhuile de 
phoque^ qui se comporte comme Thuile de sésame. Il est 
donc très-facile d'apprécier quand une liqueur brômée 
n'est plus jaunâtre, et lorsqu'elle est blanche comme du 
lait étendu d'eau. 

«Si on a des mélanges d'olive et d'arachide, d'olive et de 
colza, d'olive et d'oeillette, etc., à doser, on opérera comme 
il vient d'être dit pour comparer leur pouvoir absorbant. » 

Voilà l'exécution du procédé; voyons maintenant les 
calculs indispensables qui en sont le complément. 

« Je suppose, ajoute M. Cailletet, que le poids de solu- 
tion de térébenthine nécessaire pour décolorer les 10 gr. 
de liqueur brômée provenant du traitement de l'huile 
d'olive soit de 10 gr.7; que celui pour l'huile de sésame 
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soit de 4 gr. 03; que celui pour l'huile mélangée soit de 
7 gr. ; voici comment il faut procéder pour connaître la 
composition de 100 gr. d'huile mélangée : 

« On a une simple règle de mélange pour partager pro- 
portionnellemeirt 10.7 et 4.03 pour donner 7. C'est comme 
si Ton avait 100 litres de vin à 10 fr. 70, 100 litres à 4 fr. 03. 
qu'il faudrait mélanger pour faire 100 litres coûtant 7 fr. 
On a une fraction de 10 fr. 70 proportionnelle à une frac- 
tion de 100 litres de vin ; une seconde fraction de 4 fr. 03 
proportionnelle à une fraction de 100 litres du second vin. 
Ces deux fractions réunies doivent donner 100 litres de 
vin mélangé coulant 7 fr. 

On dit : 

V La différence de 4.03 pour donner 7 est de 2.97. 
2« — — 10.07 — — 7 — 3.70. 

Ce qui fait : 

Bénéfice... 2.97 » « «« 
Perte 3.70 I ^•^^• 

On a pour former proportionnellement 7 : 
1* Les ^ de 10.7 correspondant aux -~ de 100 gr.| f^f^^l 
2-Les;-^de4.03 - _ || de 100 gr. ft^«,^.e 

Ce qui donne : 

lo Î5^lï^^il£lx =4.76446 correspond, à l'huile d'olive 44»5277. 
6.67 

4.03X3.70 '2.23558 ,,. .. , , ^. ^-^^ 

ool: — 1^ X= — 1 huile de sésame 55.4722. 

6.67 6.99999 
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Il existe une manière plus facile de trouver ces poids. Simplification 
Ainsi 6.67 étant le total des différences de 7—4.03 et 10.7 
— 1, on peut trouver les quantités d'huiles représentées 
par ces différences, de même que les poids de liqueur té- 



70 MÉTHODB GÉNéRÀLB 

rébenthinée correspondant, à l'aide des deux proportions 
suivantes : 

!• 10.7-4.03 : 7 — 4.03::100 : a?= olive 44.5277. 

2<» 10.7 — 4.03 : 10.7 — 7::100 : t/ = sésaçie.V. 55.4722. 



99.9999. 

Le mélange dont il s'agit serait composé de : 

Olive 44«5277. 

Sésame 55»4722. 

Ce procédé, ainsi qu'on vient de voir, est, sans con- 
tredit, très-ingénieux; mais il exige plusieurs pesées 
exactes, et une série de calculs qui ne sont pas des plus 
simples pour les personnes qui ne sont pas versées dans 
ce genre de calculs; tout cela contribue pour beaucoup à 
ne pas rendre ce procédé commercial. L'idée en est excel- 
lente, il ne lui manque qu'une table de calculs tout faits, 
ou ce qui serait mieux, de le modifier, en le rendant volu- 
métrique, c'est-à-dire en supprimant toute pesée. 
Essais '^'^^^ ^^ ^^^ ^^*^' cherché à résoudre la question telle 

personnels, qu'elle était posée par le programme de la Société indus- 
trielle de Mulhouse, c'est-à-dire de trouver un procédé 
volumétrique qui, à l'aide de liqueurs titrées, donnerait 
par l'inspection seule de la burette, une quantité d'huile 
ajoutée à une autre. 

Mais doser l'huile volumétriquement n'est pas, comme 
je Tai dit plus haut, chose facile, en raison même de la 
nature physique et chimique de ce corps. Il ne faut pas 
oublier que c'est un corps neutre qui possède la malheu- 
reuse faculté de ne pas se mêler avec les dissolutions 
aqueuses qui pourraient agir sur lui; le permanganate de 
potasse, l'acide chromique agissent bien sur l'huile, mais 
se réduisent avec une telle lenteur, qu'il faut renoncer à 
employer ces réactifs. 

On pourrait apprécier les quantités d'oléine, de stéarine 
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et de margarine contenues dans une huile par la saponifi- 
cation à chaud : dans un volume donné d'huile, on intro 
duirait, par exemple, un excès connu d'alcali*; la saponifi- 
cation terminée, on doserait alcalimétriquement la quantité 
d'alcali non combinée et, par différence , on aurait la 
quantité d'alcali employée à la saponification. — On com- 
prend que ce procédé est basé sur les quantités différentes 
d'oléine, de margarine et de stéarine que contiennent les 
huiles. 

J'ai essayé aussi de dissoudre l'huile dans l'éther ou la 
benzine et d'y verser une solution soit de soude, de po- 
tasse, d'acétate de plomb, d'acétate de baryte, me basant 
sur l'insolubilité de ces sels gras ; il faut renoncer à ce 
procédé, parce que les sels gras ne sont pas complètement 
insolubles et que, d'autre part, la précipitation n'est pas 
rapide, tant s'en faut. 

J*ai essayé également de doser la quantité d'acide sul- 
fureux qui se produit par l'action d*un poids connu d'acide 
sulfurique sur un volume déterminé d'huile et à une tem- 
pérature de lOO. — L'essai se serait fait au bain-marie et 
aurait eu de la ressemblance avec les essais du manganèse 
par l'acide chlorhydrique. — La quantité d'acide sulfureux 
est proportionnelle à la quantité de matières étrangères 
contenues dans les huiles. 

J*ai encore essayé inutilement d'apprécier volumétrique* 
ment des quantités de soufre, d'acide oxalique, d*iode, etc., 
que les huiles peuvent dissoudre. 

J'arrive enfin à un procédé qui, mieux étudié encore, 
pourrait donner des résultats satisfaisants et surtout pra- 
tiques. 

Ce procédé repose sur les différences très-tranchées de 
solubilité des huiles dans Valcool éthérisé à 10 pour 100 d'é- 
ther et froid. Cet alcool serait coloré en rouge par la co- 
chenille, l'orcanette, le campêche, etc. Quant à l'appareil, 
il serait très-simple : un tube long de 0^,30 à0'»,40 divisé 
en centimètres et millimètres cubes. 
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On introduirait 10 cent, cubes d'huile, puis 20 cent. 
cubes d'alcool éthérisé, et on agiterait le tout pendant 
une minute en fermant le tube avec le pouce ; après un re- 
pos suffisant, on regarderait sur la burette le changement 
de niveau du point de jonction des deui liquides, ce qui 
indique combien l'alcool a dissous d'huile. 

Sachant préalablement, par l'analyse qualitative, le nom 
de l'huile introduite dans celle soumise à l'analyse, on se 
reporterait, pour connaître la solubilité, à une table dres- 
sée à cet effet. 

Supposons, par exemple, que 20 cent, cubes d'alcool 
éthérisé dissolvent 2 cent, cubes juste d'huile d'olive; si 
d'autre part on sait que 20 cent, cubes du même alcool 
dissolvent 4 cent, cubes d'huile d'œillette, il est évident 
que si pour une huile d'olive contenant de l'œillette, l'in- 
strument accuseS cent, cubes de solubilité, c'est que l'huile 
d'olive essayée contient 50 pour 100 d'huile d'œillette; 
que s'il marque 2,5, c'est que Thuile d'olive contient 25 
pour 100 d'œillette et ainsi de suite. 

Pour un procédé comme celui-là, il faut de toute néces- 
sité une table des solubilités respectives de chaque huile 
dans l'alcool éthérisé à 10 pour 100. 

De tous ces essais, deux sont certainement à reprendre : 
celui par la saponification, et le dernier que je viens d'in- 
diquer. 
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Synonymie 


du mot HDILE 


: Grec, 


"EXaiov. 






Latio, 


Oleum. 






Anglais, 


OU. 






Allemand, 


Oel, Oehle. 






Hollandais, 


, OU, Olie, Oly. 






Russe, 


Maslo. 






Polonais, 


Oley. 






Danois, 


Oley. 






Suédois, 


Olya, 






Espagnol, 


Aceite. 






Portugais, 


Oleo, 






Italien, 


OUo. 



Pour plus de clarté, je diviserai ces monographies des 
huiles en trois sections : la première comprenant les huiles 
non siccatives; la deuxième, les huiles siccatives; et la troi- 
sième, les huiles animales. 
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PREMIÈRE SECTION 

DES HUILES NON SICCATIVES 



HUILB d'oLIVB. 

Extraite par expression du fruit de rOLivxstt d'Europe 
Oleà europea (famille des jasminées). 
Historique. L'huile d'olive est, de toutes les huiles, celle qui est la 
plus anciennement connue. Comme huile comestible, c'est 
aussi la plus estimée et celle qui occupe le premier rang 
dans l'industrie, dans le commerce et dans réconomie 
domestique, tant à cause de sa qualité supérieure qu'en 
raison de son abondance. L'arbre même qui la fournit est 
assurément de ceux dont la culture remonte à la plus 
haute antiquité. On croit l'olivier origioaire de TAsie 
Mineure, près le mont Taurus , ou de la Grèce, d'où il 
aurait été importé en Europe par les Romains : dans ce 
dernier pays , ses feuilles servaient à tresser des coa- 
ronnes aux Grâces, à Minerve, et souvent même aux nou- 
veaux époux et aux vainqueurs dans les Jeux olympiques. 

Les anciens considéraient l'olivier comme un des dons 
les plus précieux que les hommes eussent reçus des dieux, 
et les poëtes de la Grèce primitive ont fait honneur de ce 
présent à Minerve, la déesse bienfaisante et civilisatrice 
par excellence. Ne sait-on pas, en effet, d'après la tradi- 
tion mythologique, que Neptune, disputant à Minerve 
l'honneur de donner un nom à la ville d'Athènes, frappa 
la terre de son trident et en fit sortir un cheval, la bouche 
écumante, le crin hérissé et bondissant au son des trom- 
pettes guerrières, tandis que Minerve, plus modeste dans 
ses bienfaits et préférant le bonheur à la gloire, fit naître 
l'olivier, symbole de la paix. Aussi la déesse obtint-elle 
la victoire. 

Chez les anciens, l'olivier, mis en opposition avec le 
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laurier, était comme de nos jours le symbole de Upaix. 
de la chasteté, de la clémence et eu général de toutes les 
-vertus paisibles. On Toit dans la Genèse, qu'après le dé* 
luge une colombe apporta à Noé une branche d'olivier» 
signe d'espérance 1 

La culture de l'olivier est aussi ancienne que oelle de 
la vigne; l'histoire sacrée nous apprend que Jacob s'oc- 
cupait de rextraction de l'huile que fournit son fruit. 

Cet arbre a une longévité très-grande. Dans la rivière Longéyité. 
de Gênes, qui abonde en vieux oliviers, il y en a dont la 
vétusté apparente est telle, que Ton se forme difficilement 
une idée du nombre des siècles qui a dû s^'écouler depuis 
leur naissance. 

Suivant Diodore de Sicile, Aristée fut le premier qui 
cultiva l'olivier dans cette île; on lui attribue même l'in- 
vention des meules pour broyer les olives, et celle des 
pressoirs pour en extraire l'huile. On remarque, en effet, 
dans les peintures trouvées dans les monuments égyp- 
tiens, que l'usage des pressoirs était inconnu à ce peuple 
industrieux. On renfermait alors les olives dans des nattes 
que plusieurs hommes tordaient fortement au moyen de 
leviers tournés en sens opposé. 

L'olivier a besoin d'une température moyenne ; le froid Culture, 
trop rigoureux le fait périr ; il est cependant beaucoup 
moins susceptible que l'oranger. Il croît en pleine terre. 
Sa culture, dans nos contrées méridionales» BasseS'^Alpes, 
Aude, Bpuche8*du-Rhône, Gard, Var, Vaucluse, est assez 
répandue ; cependant, la production de ces départements 
n'est pas suffisante pour les besoins alimentaires et 
pour l'industrie, même en y ajoutant celle de Corse 
et celle de l'Algérie. Aussi, notre commerce fait ver- 
nir en France des huiles d'olive de tous les lieux de 
production. Il fait venir les huiles comestibles de la ri- 
vière de Gênes, de la Toscane et de l'ex-royaume de 
Naples, et les huiles industrielles de ces mêmes pays, de 
la Turquie^ de l'Afrique, des lies Ioniennes et de l'Espagne; 
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Le fruit de l'olivier est un drupe ovoïde, cliarnu, d'envi- 
ron un pouce de long, de couleur vert blanchâtre ou vio 
lacé à l'extérieur; sa chair ou pulpe, d'abord acre et désa- 
créable, s'adoucit lors de la maturité du fruit, c'est-à-dire 
lorsque le principe huileux qu'il contient est formé; Tolive 
renferme un noyau ligneux , oblong , contenant une 
amande blanchâtre, recouverte d'une membrane très- 
mince. 

Ce fruit se distingue de tous ceux que l'on conaait par 
une singularité bien remarquable ; c'est que le péricarpe, 
le noyau, l'amande, enfin toutes les parties qui le compo- 
sent fournissent de l'huile. 

La récolte des olives s'effectue de deux manières, et le 
plus ordinairement simultanément ; la première consiste 
à cueillir les olives à la main, et dans ce cas elles sont 
réservées pour en extraire l'huile vierge ; la seconde, au 
moyen de perches ou gaules. 

Il vaut mieux hâter un peu la récolte des olives que de 
la faire trop tardivement, d'abord parce qu'elles tombent 
et se froissent, et que ensuite elles fournissent une huile 
qui participe de leur couleur foncée. 

Bien que les nuances varient suivant les variétés, ce- 
pendant, en général les olives, pendant leur développe- 
ment, passent du vert au jaune, ensuite au rouge pourpre, 
puis au rouge vineux, et enfin au noir. 

L'usage le plus général des olives consiste dans l'ex- 
traction de l'huile qu'elles contiennent: cette opération 
forme, en effet, une branche d'industrie agricole très- 
importante pour les pays qui sont favorisés de la culture 
de ce précieux arbuste. On trouve dans le commerce plu- 
sieurs qualités d'huiles d'olive; elles sont employées dans 
l'usage alimentaire ou dans les arts, suivant qu'elles ré- 
sultent des fruits plus ou moins sains, ou qu'on a mis 
plus ou moins de soin à leur extraction. On a remarqué 
que les grosses variétés fournissaient une huile inférieure 
en qualité à celle des fruits plus petits, moins pulpeux et 
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même plus acerbes; ces derniers ont, eu outre, l'a- 
vantage d'être moins sujets à être attaqués par les in- 
sectes. 

La pellicule, la chair, le noyau et l'amande fournissent 
chacun une huile particulière ; cependant il est rare qu'on 
prenne la peine de les extraire séparément; il n'y a 
que dans quelques cas particuliers que l'on a eu l'idée 
d'extraire isolément celle que fournit la chair ; cette huile 
contient moins de stéarine, reste fluide à une température 
assez basse et peut remplacer, dans certains arts, celui 
de l'horlogerie par exemple, l'huile de Ben, qui se congèle 
difficilement, mais qu'il est difficile d'obtenir pure et 
qu'on falsifie d'ailleurs trop souvent. Ce genre d'extraction 
pouvant intéresser une certaine classe de lecteurs, je vais 
rappeler le procédé proposé et suivi depuis plus de vingt 
ans par M. Laresle, horloger. 

Ce procédé consiste à choisir d'abord un olivier qui Huile d'olive 
puisse seul fournir la quantité d'huile dont on a besoin; l'horlogerie. 
on fait ce choix parmi les oliviers connus pour fournir j^'^^l^^^j^ 
l'huile la plus grasse. Le moment de la récolte est assez 
ordinairement indiqué par la chute naturelle du fruit; on 
cueille à la main la quantité d'olives dont on a besoin, on 
les étend sur une toile dans un lieu frais, pour qu'elles 
soient plus faciles à peler ; on les y laisse quatre ou cinq 
jours, en ayant soin de mettre de côté toutes celles qui 
sont gâtées. On les pèle ensuite une à une : cette opéra- 
tion doit se faire dans le moins de temps possible ; on 
emploie, à cet effet, de petits couteaux à lames courtes 
et étroites ; on doit éviter de laisser la moindre parcelle 
de pellicule après la chair. Celui qui a fait cette première 
opération met Toi ive dans un vase de terre, un autre la 
retire pour enlever la chair du noyau; ce qui se fait en 
tournant l'olive devant le tranchant du petit couteau : on 
doit éviter d'appuyer le tranchant de la lame contre le 
ûoyau, parce qu'il est important de couper la chair sans 
l'arracher ; plus on en laisse après le noyau, meilleure est 
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l'huile et moins elle est susceptible de se congeler, La 
chair, ainsi séparée, est d'abord placée dans un vase, 
puis soumise à l'action d'un mortier approprié ; on intro- 
duit cette pulpe dans une forte toile ou sac sans fond, on 
tord fortement de manière à exprimer toute ou presque 
toute rhuile, on la laisse décanter, on passe dans un tamis 
de crin, puis dans un filtre de papier gris, garni intérieu- 
rement d'un couche de coton assez épaisse; la filtration 
doit se faire dans un lieu frais et à l'abri du contact de 
l'air. On ne doit procéder à la dernière filtration qu*un 
mois après l'extraction. 

L'extrême fluidité, constituant le mérite de cette huile, 
M. Laresle a imaginé de la faire passer à travers des fil- 
tres de bois de tilleul; à cet effet, il prend des espèces de 
gobelets formés de ce bois, les emplit d'huile et laisse 
effectuer la filtration dans des vases plus grands et appro- 
priés. 

Ce procédé, bien qu'assez dispendieux» fournit une 

huile composée presque entièrement d'oléine; elle est 

très-fluide et incongelable, elle rancit bien moins vite que 

celle surtout fournie par le noyau et Tamande. 

Huile Quant à rhuile qu'on extrait en grand pour le besoin 

a manger i 

et huile du commerce, on est dans l'usage, avant de procéder à son 
pour es . g^y^Q^ÎQj^^ d'entasser les olives pendant quelques jours 
dans des celliers, pour qu'elles j éprouvent un léger mou- 
vement de fermentation; leur couleur se fonce, on dit 
alors qu'elles sont marcies. Cette méthode rend sa sortie 
des cellules qui les renferment plus facile ; mais oe qu'on 
gagne en quantité on le perd en qualité, car l'huile qui en 
résulte a une saveur moins franche, elle se conserve aussi 
moins longtemps que lorsque l'extraction suit immédiate- 
ment la cueille. Après avoir fait choix des meilleures 
espèces et évité leur mélange, une condition essentielle 
pour obtenir un bon produit, c'est que tous les ustensiles 
nécessaires à l'extraction soient d'une extrême propreté, 
et exempts de traces d'une précédente opération. On a 



d'olîTes. 
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imaginé des i^ppareils ou machines, pour effectuer la sé- 
paration de la pulpe du noyau et la traiter séparément; 
mais leur manœuvre s'effectuant difficilement, et l'isole- 
ment étant surtout fort imparfait, on a dû en abandonner 
Tusage. 

L'huile d'olive d'Italie, qui du temps de Pline était ré» 
putée la meilleure» a beaucoup perdu de sa supériorité, 
par suite des améliorations apportées dans les procédés 
d'extraction, surtout en France. La Provence et le Lan- 
guedoc fournissent maintenant l'huila la plus pure et U 
plus suave; celle d'Aix est très-recherchée et ajuste titre. 

Il existe un grand nombre dç variétés d'olives. Y,*^J®*^' 

Voici le nom et les caractères des principales employées 
à la fabrication de l'huile. 

Olive petit fruit rond,— l^^Uie, très-hâtive;— huile excel- 
lente, mais trop peu abondante. Elle confirme ce que nous 
avons dit plus haut, que les grosses variétés ne sont pas 
celles qui fournissent la meilleure qualité d'huile. 

Olive raymetf^S& forme est ovoïde -allongée,— grosseur 
moyenne,— rougeâtre,—»souYent réunie en grappes. L'huile 
qu'elle fournit est très-suave et asse:; abondante. Qn ne 
saurait trop la propager, car l'arbuste qui la fournit est 
assez productif. 

Olive petit fruit panaché, ou Languedoc ou lihié, pigcu>n 
onpigale, — D'abord verte, elle passe au violet foncé et se 
couvre de points rougeâtres. Cette variété est tardive ; elle 
fournit uue huile excellente. 

Olive d'Entrçcasteauv, cournaud ou courgnale, caym ou 
cayanne. •-Petite, oblongue et ua peu arquée; souvent réu- 
nie eu grappei^adhèr© fortement aux rameaux,— Tantôt 
blanche et tantôt verte, suivant la fertilité de l'arbre qui 
la produit; elle fournit une très-bonna huile. 

Olive blcmcM hlanccme ouviargf^.— Petite, de forme ovoïde, 
tronquée à la base j^-'COuleur blanc de cire pendant son 
développement, qui s'effectue très-lentement, et verdàtro 
lors de sa maturité. 
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L'huile que fournit cette variété tardive n*est ni abon- 
dante ni très-estimée. On ne doit pas la confondre avec 
le caiîlet blanc. 

Olive dite caillet rouge ou hlcmche tiquetée de rouge ou bien 
encore defiganière. Assez grosse, longue, rouge d'un côté, 
blanchâtre de l'autre; sa pulpe est blanc de cire; très- 
adhérente aux rameaux. Elle fournit une assez bonne 
huile, mais qui s'altère assez promptement. 

On en connaît une sous-variété dite caillet roux, dont les 
fruits sont moins charnus, et fournissent moins d'huile; 
sa récolte est aussi plus incertaine, et l'arbre qui la pro- 
duit moins productif; aussi en fait-on beaucoup moins de 
cas. 

Olive caillet blanc. — Grosse et charnue ; généralement 
peu colorée et d'un vert blanchâtre; elle fournit une huile 
assez estimée ; l'arbre qui la produit est assez rustique et 
très-productif, aussi le cultive-t-on abondamment aux en- 
virons de Draguignan. 

Olive de Salierne, Sàyeme ou Sagerne. — Petite, terminée 
en pointe assez aiguë, bien que ronde.— Violet clair, de- 
venant noirâtre lors de la maturité ; sa pellicule se couvre, 
à cette époque, d'une poussière glauque qui lui donne un 
aspect grisâtre ; elle fournit une huile de très-bonne qua- 
lité. 

Olive vert /bnc^.— Cette dénomination peut s'appliquer à 
d'autres, mais à aucune mieux qu'à celle-ci. Elle est ovoïde, 
pointue au sommet, obtuse à la base et de couleur vert 
brun à sa maturité; son pédoncule est long et assez adhé- 
rent; l'arbuste qui la produit est rustique, mais il charge 
peu : l'huile que fournit cette variété est d'ailleurs de qua- 
lité médiocre. 

Olive picholine ou saurine, plant d*Istre$ ou à fruit long . 
— Petite, allongée,— noire rougeâtre ou bronze. Il est rare 
qu'on en extraie l'huile, bien qu'elle soit assez suave. — 
Réservée pour être confite à la Picholini. 

Olive de Callas ou ribies blanc. — De volume médiocre,— 



DBS HUILBS. 81 

pulpe assez abondante,— elle fournit une assez grande 
quantité d'huile de qualité médiocre, attendu que le prin- 
cipe mucilagineux, qui y est assez abondant, s'en sépare 
difficilement par le repos et la filtration. Cette variété est 
très-comm.une aux environs de Draguignan, de Grasse et 
de Collas, 

Olive de Grasse. — Fruit de l'olivier pleureur, ouUhié , 
courniaou. Oviforme , de grosseur moyenne; pellicule 
brun foncé et noire. Pulpe vert bronze. L'huile qu'elle 
fournit est abondante et de très-bonne qualité. Cette va- 
riété est très-fertile et abondamment cultivée en Provence. 
Olive à bec ou bécu- —Cette variété a cela de particulier 
qu'on trouve sur le même arbre deux sortes de fruits; les 
plus abondants et les plus hâtifs sont gros, ovales et ter- 
minés par une pointe qui simule une sorte de bec; leur 
noyau est assez gros; les autres fruits en sont souvent 
dépourvus; ils sont plus petits et presque globuleux. 
L'huile qu'elle fournit est assez estimée. Elle est commune 
à Draguignan. Les oiseaux en sont si avides, que, si on ne 
se hâte d'en effectuer la récolte ou de garantir les arbres 
de leurs atteintes, on risque de n'en pas trouver. 

Olive négrette ou hâtive. — Son volume est médiocre, sa 
couleur brun foncé ou noirâtre, — sa forme est ovale-obtus, 
— noyau petit. — Elle est par suite charnue et fournit con- 
séquemment une huile assez abondante. Elle est aussi 
très-estimée. La précocité de cette variété et son peu 
d'adhérence au pédoncule rendent son exploitation facile. 
Olive verte, YulgdiiTeïxxeiiiverdale ou verdeau,jpourriade, — 
Presque complètement globuleuse , — reste longtemps 
verte et ne passe au brun foncé ou noir que lorsqu'elle 
s'altère, ce qui s'effectue assez facilement; c'est à cette 
circonstance qu'elle doit le nom de pourriade sous lequel 
elle est connue à Montpellier. Elle fournit peu d'huile 
d'une qualité médiocre. On est dans l'usage de la confire. 
Olive araban, — Ronde, assez grosse, couleur vert foncé 
passant au noir lors de la maturité, — ^noyau petit. — Elle 

5. 
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fournit une huile grasse, assez abondante; mais, comme 
elle entraîne beaucoup de principe muqueux, elle se dé- 
pure difficilement et ne se conserye pas longtemps. Elle 
est abondamment cultivée à Vence, département du Var. 

Olive de SaZon.— Volume médiocre, — forme arrondie, — 
couleur, d'abord blanchâlre, passe au vert lors de la ma- 
turité; elle fournit une huile excellente, et partant, très- 
estimée. Cette variété est assez rustique et très-productive. 

OHve royale, triparde. — Généralement assez ronde, — 
surface inégale et rugueuse, — volume médiocre, — elle est 
plus propre à conserver qu'à servir à la fabrication de 
l'huile, qui d'ailleurs est très-mucilagineuse et partant 
d'une conservation difficile. 

Olive gros rihicS.*— Assez grosse, -—forme allongée,» ohair 
jaunâtre, — elle fournit une huile claire , d'une couleur 
assez franche, mais d'un goût fort peu agréable. Cette va- 
riété est fournie par l'olivier cassant; sa récolte est consé- 
quemment assez difficile, elle doit être faite à la main. 

Olive amande, amygdaline , amellingue , plant d'Aix,-^ 
D'un assez beau volume, — très-charnue, — sa forme rap- 
pelle l'amande. Elle fournit une huile assez estimée ; on 
la réserve cependant pour confire. Très-commune en Pro- 
vence, et notamment à Gignac et à Saint-Chamas. 

Olive arrondie ou redouno, — Très-grosse, de forme pres- 
que globuleuse; sa couleur est vert foncé ou noirâtre; 
l'huile qu'elle fournit est de bonne qualité, mais on ne doit 
pas attendre trop tard pour faire la récolte du fruit, car 
il est quelquefois attaqué par les vers; il se détache d'ail- 
leurs facilement de l'arbre lors de la maturité. 

Olive noire douce, — Assez grosse, de forme arrondie; sa 
pellicule est luisante, noire bronze lorsqu'elle est an 
maximum de sa maturité. Elle fournit une huile de très* 
bonne qualité. 

Olive pnmeau ou coUgna^. — Forme allongée, — ^volume 
assez gros, sa peau est noire,— chair abondante, — noyau 
petit; on doit effectuer la récolte de cette variété nn peu 
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avant sa maturité, car elle est peu adbéreute au pédoncule, 
et tombe à Ifi moindre agitation. 

Olive gros fruit, ^^'e^i Tune des plus grosses variétés 
que l'ou co»n8ise,--forme oblongue,— pulpe abondante, 
-^Qoyau médiocre, -^saveur amère* £Ue fournit une grande 
quantité d'huile d'une qualité médiocre. 

Olive frvdt doux. — Analogue à l'olive à bec, moins allon- 
gée qu'elle; saveur douce. Elle fournit une huile assez 
estimée. 

Olifê de deu9î «<H>(m#.<^C*est Parmentier qui le premier 
a signalé cette singulière variété. L'arbre qui la produit 
fournit, en effet, deux sortes d'olives : la première est 
grosse, longue, terminée en pointe; sa couleur est vert 
clair, mais elle prend une teinte rougeâtre lors de sa ma« 
turité complète. Celle de la deuxième sorte s'offre en 
grappes; son volume est comparable à celui des baies de 
genièvre. L'huile fournie par cette variété est néanmoins 
très-estimée» 

Olive mouredu ou mourette. — Ovale et courte. La pelli- 
cule et la pulpe sont noires, — noyau petit. — Le pédoncule 
est si court, que le fruit. paraît sessile. Variété très-pré- 
coce. 

Sous-variété. Amande de Castres. — Grosse, — donne peu 
d'huile. Très-commune aux environs de Montpellier. 

Olive houteillan ou houteillau. — Volume médiocre, — tou- 
jours réunie en grappes ou bouquets sur un seul pédon- 
cule; Thuile qu'elle fournit est bonne, mais elle entraîne 
beaucoup de mucilage et forme conséquemmentun dépôt 
assez abondant; l'arbre qui la produit est très-productif. 

Olive bouteillan plant d'Aups ^—Oiïre avec la précédente 
beaucoup d'analogie ; mais elle efl diffère par son volume 
plus considérable. 

Olive espagnole ou plant de F*gft*t^re«.— C'est incontesta- 
blement la plus grosse des olives cultivées en France; son 
fruit est tiqueté de blanc, très-amer; on en extrait rare- 
îûent l'huile. 
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Abondamment cultiyée en Espagne. 

Olive de toiLS les mois. — L'arbre qui la produit est surtout 
remarquable par sa fécondité; il rapporte, en effet, 4 ou 
5 fois dans le cours de l'année, suivant que la température 
a été plus ou moins favorable. Cette olive est de forme 
ovale; sa couleur est noirâtre : elle fournit une huile excel- 
lente. 

Huile Tierge. CARACTÈRES DE l'hUILB d'oLIVE pure, — VIBR6B.— Cette 

physiqoS' ^uilc est très-fluide, onctueuse, transparente, légèrement 
et chimiques, odorante quand elle est récente, mais elle acquiert à la 
longue l'odeur de rance. Tantôt d'un jaune verdâtre, tantôt 
d'un jaune pâle ou d'un jaune d'or, quelquefois incolore. 
Sa saveur est douce et agréable, elle sent son fruit comme 
Ton dit. Sa densité est différente lorsqu'on élève sa tempé- 
rature. 

D'après Saussure, à 12o elle est de 0.9192 
à 25o id. 0.9109 
à 50o id. 0.8932 
à94o id. 0.8625 

Elle est miscible à l'eau gommée. 
Froid. Action du froid. — A quelques degrés au-dessus de zéro, 

elle devient nébuleuse et commence à déposer des grains 
blancs de stéarine ; dans l'huile exprimée à chaud, ce dépôt 
est plus abondant et se forme plutôt que dans l'huile 
exprimée à froid ; elle se présente alors sous la forme 
d'une masse grenue d'autant plus ferme qu'il fait pi us froid. 
A— 6o, elle dépose 0,28 de stéarine et laisse 0,72 d'oléine. 
Chaleur, Action de la chaleur. — Chauffée : 

à 120», elle perd un peu de sa couleur, 

»»180o, elle laisse dégager des bulles et même des 

vapeurs blanches, 
» 220®, elle est tout à fait incolore ; cependant si on la 
laisse refroidir» elle reprend sa nuance primitive, 
mais elle conserve un goût et une odeur de rance. 
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à 328*, elle commence visiblement à bouillir, mais le 
thermomètre continue à s'élever à 394o. 

Pendant ce temps, Thuile prend une couleur plus foncée. 
Après une minute la température s'abaisse à 387°5 ; une 
deuxième minute la fait tomber à 380*; une troisième à 
377*5. Pendant les quatre minutes suivantes, le thermo- 
mètre se fixe à 371*, reste immobile pendant deux minutes, 
puis tombe rapidement à 369o. — Cinq minutes après, la 
colonne descend à 367^5, et enfin deux autres minutes la 
font descendre à 364°. A ce point, l'huile d'olive paraît d'un 
beau jaune d'or foncé, même refroidie; elle semble siru- 
peuse, et soumise à la lumière oblique, elle laisse aper- 
cevoir dans son reflet des traces d'un vert serin. Après 
vingt-quatre heures de repos, il s'en sépare des masses 
blanches, cristallines i. 

La solubilité dans Valcool et Yéther est la même quand 
l'huile est fraîche que celle de Thuile d'amandes douces; 
1,000 gouttes d'alcool dissolvent3gouttesd'huile. (Planche.) 

Suivant M. Braconnot, de Nancy, 100 parties d'huile ^^^PJ^^jJ^^;^ 
d'olive sont composées de 72 parties d'oléine et de 28 de 
stéarine. 

Division des huiles d'olive. — Les huiles d'olive se Classement 

des huiles 
distinguent dans le commerce en huiles comestibles ou d'olive. 

huiles fines, huiles lampantes , huile de ressence, Vhuilé à 

fabrique j sottochiari, raffinées , huiles tournantes, huile d'enfer. 

HtriLBS COMESTIBLES. — Ellcs sont de deux espèces : 
Vhuile fine ou huile vierge, appelée aussi surfine ou de pre- 
mière expression et Vhuile à manger ordinaire, 

La première, qui est la plus estimée, s'obtient en cueil- 
lant les fruits un peu avant leur maturité, les broyant ou 
étritant immédiatement et avec précaution entre deux 

1. Caractères donnés par le D' Pohl pour reconnaître l'huile 
d'olive de l'huile de sésame.. (Voir les mêmes caractères de 
cette dernière huile.) 
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meules, de manière à éviter d'écraser les noyaux, ensuite 
soum.ettant à la presse. 

Cette huile a toujours un goût de fruit qui ne plaît pas 
à tout le monde, et notamment aux personnes étrangères 
aux contrées méridionales; elle est tantôt jaune Yerdâtre, 
comme celles des environs d'Aix et de Nice, tantôt jaune 
d'or clair, jaune pâle, oomme celles des environs de 
Montpellier, celle d'Hyères, près Toulon. 
Viridine. La coloration verdàtre est due à une résine partiouliàre 
nommée viridine. 
Provenances Les huiles fines de Provence et surtout celles d'Aix 
huiles vierges, sont très-estimées. La rivière de Gênes fournit des huiles 
fines d'une excellente qualité, dont tout le mérite revient 
à l'olive elle-même, petite, presque ronde et d'un goût 
tout à fait délicat. La Toscane fournit à l'étranger quel- 
ques huiles fines de très-belle qualité ; mais son impor- 
tance en production est très-secondaire. La province de 
Bari, dans l'ex-royaume de Naples, produit en abondance 
des huiles fines d'une excellente qualité. Elle en expédie 
à Trieste, à Venise, en France, en l'Angleterre, et aux 
entrepôts de Gênes et de Livourne. A Marseille, on fait 
subir à ces huiles une nouvelle purification; on en forme 
des paniers appelés canavettes , de 12 à 24 bouteilles , 
qu'on envoie dans toutes nos colonies, aux Etats-Unis et 
dans l'Amérique du Sud. 
Huile deBari. Les huiles fines de Bari ont pris depuis quelque temps 
le premier rang parmi l0s qualités d'huiles supérieures. 
On est redevable de cet heureux résultat à un Français, 
M. Pierre Ravanft» aîné, qui, depuis une vingtaine d'an- 
nées, a perfectionné dans ce pays, avec une admirable 
persévérance, la culture de l'olivier et la fabrication même 
des huiles, 
Commerce. Commerce des huiles de Bari i. La production moyenne 

' 1. Les renseignements relatifs au commerce des corps gras 

^ en général sont extraits de l'excellent Dictionnaire vniverêel 



D»S HUILBS. 87 

des huiles fines de Bari ne s'élève pfts, aujourd'hui , à 
moins de 90 à 100,000 quintaux métrique». On oUsee ces 
huiles en six catégories différentes, savoir : 

Marque AA La marque AAnndique le premier choix; 

— A, La marque A, le second et ainsi de suite. 
Numéro 1 Entre une catégorie et une autre, on fait 

— 2 ordinairement en France une différence 

— 3 de 4 à 5 fr. par 100 kilog: 
^ 4 

A Bari, les huiles fines se vendent à tant le cantaro de 
100 rotoH (89 kilog.), tandis que les huiles secondaires se 
vendent à tant la salme de 170 rotoli (151 kilog.). Toute 
huile d'olive, à sa sortie de l'ex-royaume de Naples, est 
frappée d'un droit de douane qui, depuis 1856, est fixé de 
la manière suivante : 

Duc. ft,20 cantaro par pavillon napolitain ou assimilé ; 
3,50 T^ — étranger; 

plus une surtaxe de 2 1/2 pour 100. 

Pour la Sicile, le droit de sortie fut établi en 1856 ainsi 
qu'il suit : 

Duc. 1,10 cantaro pa' p^yiUgn napolitain ; 
1,70 — — étranger ; 

plus la surtaxe de d 1/2 pour 100. 

Ce qui revieut (pour l'ex-royaumç de Naples) à 9 fr. 50 
les 100 kilog, poids net, par Uftvir^ uftpoUtai» pu a^ssimilé, 
at 15 fr. $0 par navire étranger. 

Ypiçi un aperçu des frais à 3ari sur l^s huiles fines 
achetées à§ première main. 



théorique et pratique du Commerce et de la Navigation, édité par 
G-uillaumin et Gie. 
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Prix supposé par cantaro dacais 24 

Frais de réception duc. 0.11 

Coîon pour filtrer Il 

Droit de port 

Droit communal 

Censerie, 1 5 p. IW lî > 4.22 

Prix de la futaille 

Frais d'embarquemer.i. . . . 

Droit de sortie 2.2o) 

Plus 2 1 2 pour 100 55) ^'^^ . 



06/ 
21 f 
12 > 4. 



Dnc. 28.22. 

n faut ensuite tenir compte de 1 pour 100 de déchet qui 
ressort de la filtration, et de 2 pour 100 de commission. 

Pour l'entrée en France, il faut calculer 12 fr. les 
100 tilog., poids brut, de droits de douane, plus un droit 
d'octroi. 
Huile Huile ordinaire comestible. — Elle est iaune clair 

ordinaire xt • - i , 

a manger. VOICI sa provenance : la première pressée terminée, on 

Préparation, desserre les cahca ou scoufins, on dégrume la pâte qu'ils 
contiennent, ensuite on Terse sur celle de chaque cabas 
une mesure d'eau bouillante, et l'on remet les cabas en 
presse. L'eau chaude qui s'écoule, chargée de la plus 
grande partie de l'huile qui était restée dans la pâte, est 
recueillie dans des tonneaux disposés à cet effet. On peut 
encore l'obtenir en soumettant à la pression les olives 
écrasées et mélangées d'eau bouillante. 

Fluile d'olire HuiLB d'olivr pour les arts. — Huile lampante f huile 
brillante ou huile à brûler. Sous ces dénominations on 
comprend toutes les huiles secondaires ou non comes- 
tibles qui, après avoir séjourné quelques mois dans leur 
récipient, ont déposé tous les corps étrangers provenant 
de la trituration de l'olive, et se sont clarifiées. Lorsque 
les huiles ont bien déposé, elles acquièrent une grande 
limpidité, ce qui leur fait donner le nom d'huiles bril- 
lantes. 

L'huile sortant du moulin est trouble ; dans cet état les 
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qualités secondaires sont appelées huiles à fabrique; 
cette huile, pour qu'elle dépose bien et deyienne brillante 
ou lampante, a besoin de quelques mois de repos et d'une 
température assez éleTée. En été, cette clarification s'o- 
père très^facilement, il n'en est pas de même en hiver ; 
elle gèle aux premiers froids et reste dans cet état jus- 
qu'au retour des chaleurs. 

Les huiles lampantes sont aussi des mélanges de vieilles 
huiles qui sentent un peu le rance. 

L.es huiles d'olive à brûler les plus estimées sont celles Huiles à 
qui proviennent d'Espagne. Viennent ensuite les qualités 'estimées."* 
de Mogador, de la Syrie, de la Canée, des Iles Ioniennes, 
de l'Algérie, de la Sicile et de Tunis. Les qualités de 
Gallipoli (Province de Naples ) seraient préférables à 
celles d'Espagne ; mais elles arrivent rarement en France, 
ayant leurs débouchés en Angleterre, en Russie, ainsi 
que dans une partie de TAllemagne et de l'ex-royaume 
L G mbar do- Vénitien par la voie de Trieste et Venise. 

L'huile lampante sert à l'éclairage, ainsi que l'indique Usages, 
son nom; elle sert aussi dans la fabrication des savons 
de choix, ainsi que pour le graissage des pièces délicates 
de machines. Il s'en fait une grande consommation pour 
les machines à vapeur. 

Huile de ressencb ou de régence. — Cette huile est le Huile 

-.1 M > A ' j- ^ de ressence. 

produit du marc ou grtgnon traité par 1 eau, c est-a-dire 

des tourteaux de la deuxième pressurée. Lorsqu'on a 
extrait des olives broyées toute l'huile qu'on a pu obtenir 
à Taide des pressoirs, il reste dans les couflBns une pâte 
desséchée, durcie par la pression, et qui est le résidu du 
drupe et du noyau de l'olive. C'est ce résidu qu'on ap- 
pelle marc ou grignon; il contient encore de l'huile. On 
le brise donc sous des meules, l'aspergeant souvent avec 
de l'eau chaude, puis on le jette dans un bassin traversé 
par un courant d'eau; on le remue, on le lave et on laisse 
le tout reposer. Toute l'huile que pouvait encore conte- 
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nir le ré$idu de Tollye se sépare alors et monte à la sur- 
face de l'eau ; on la fait passer dans un second bassin 
communiquant avec le premier, puis dans un troisième, 
dans un quatrième, etc., jusqu'à ce qu'elle arrive enfin 
dans un dernier bassin, entièrement dégagée et purgée 
de toute parcelle de drupe et de neyau. 

Ce dernier recensement ^ que l'on fait subir aux résidus de 

l'oliye, a fait donner à ces huiles le nom à^huile de ressence. 

L'atelier même dans lequel ce iravail s'opère s'appelle 

également récmce ou ressence. 

Huile jE)n Italie, rbuile de récence est appelée la/oati, c'enUk- 

VSie°^ dire lavée ^ parce que, comme on vient de le voir, elle 

ou lavati. gg^ extraite du marc par le lavage. 

Cette opération exigeant une forte quantité d'eau cou- 
rante ne se trouve que dans les lieux de production pos- 
sesseurs de cours d'eau. C'est pourquoi les huiles de 
récence ne se font qu'en Provence, en Corse, dans la 
rivière de Gènes, en Calabre, et quelque peu en Toscane. 
Caïwtères. L'huile de récence a une couleur verte et une odeur 
très-marquée i elle est très pâteuse, et quand elle est sur- 
prise par le froid dans les futailles^ on ^st obligé de les 
défoncer pour Ten faire sortir. Par le repos, cette huile se 
sépare en deux couches : une supérieure, qui est limpide 
et qui est livrée au commerce pour graisser les machines, 
les draps, etc.; une inférieure, qui est trouble et qui con- 
stitue l'huile de recense proprement dite. 

Usages. L'huile de récence n'est employée que pour la fabri- 

Savons, cation des savons ; il s'en fait naturellement une grande 
consommation à Marseille- Elle a beaucoup d'énergie et 
une propriété siccative très-précieuse ; on s'en sert pour 
contre-bal anoer la faiblesse des huiles de graines, et elle 
entre dans la composition des savons solides, pouvant 
résister à une température élevée et qu'on nomme iavçns 
de coupe fermé. L'emploi des huiles de graines dan« la 
fabrication des savons rend indispensable l'addition des 
huiles de recense, dont la proportion est doublée dans 
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la bonne saison, a£n de donner aux savons toute la fer- 
meté nécessaire pour résister aux chaleurs de Tété. 

HuiLx d'olxtb a pabriqttb.— On désigne sous ce nom ^ Huile 
toutes les huiles d'olive non comestibles, plus ou moins pour les 
lampantes, plus ou moins troubles, parce qu'on les em- "^vonnenes. 
ploie à la fabrication des savons, qui forme une des plus 
grandes industries du Midi de la France et particulière- 
ment de Marseille. 

Les savonneries de Marseille, depuis l'introduction de 
rhuile de graines, consomment une moyenne annuelle de 
190,000 hectolitres environ de ces huiles d'olive. 

La Provence fournit aux savonneries quelques huiles à 
fabrique, mais en faibles quantités, attendu que la plus 
gra^nde partie de «es huiles est de qualité supérieure, et 
classée dans les huiles fines comestibles. 

La Corse nous fournit aussi des huiles d'olive à fabri- 
que. L'Algérie fournit également de cette sorte d'huile, 
qui est excellente et dont en France on tire même des 
huile» lampantes de très-belle qualité. Les huiles à fabri- 
que d'Algérie sont admises en franchise de droits. 

Les pays étrangers qui nous fournissent, des huiles à 
fabrique sont l'Espagne, les Deux-Siciles, la Turquie, les 
Iles Ioniennes, le Maroc et Tunis. 

Les huiles d'Espagne, étant de qualité supérieure, en- 
trent rarement dans la composition des savons, si ce n'est 
de quelques savons de choix. Ordinairement, on laisse 
reposer ces huiles, quand elles n'arriventpas assez claires, 
pour les faire entrer dans la catégorie des huiles lam- 
pantes. Dans les importations en France, les huiles d'Es- 
pagne ne figurent que d'une manière secondaire, car ce 
pays consomme lui-même une grande partie de sa pro- 
duction^ et il trouve d'ailleurs un débouché plus avan- 
tageux en Angleterre. 

HuiLB d'bnfeb. (en provençal, d'infect, et je crois que Huile d'enfer 

> X 1 • ^\ TT • • ou .d'infect. 

c est le vrai motj.-^Voici sa provenance : 
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Quand on a traité les tourteaux par l'eau bouillante pour 
en extraire l'huile à manger ordinaire, on laisse écouler 
les eaux, qui contiennent un peu d'huile, dans de grandes 
citernes ou de grands cuviers appelés enfers. Ces citernes 
sont assez grandes pour contenir toutes les eaux que cha- 
que moulin emploie dans une campagne. On laisse ces 
eaux de lavage pendant six à huit mois, Thuile monte à 
la surface. Au contact de l'air, de l'eau, etc., il s'établit 
des changements et des réactions dont le résultat final est 
une huile qui sent très-mauvais, et qui pour cette raison 
est appelée huile d'infect. Toutefois cette huile est rare- 
ment telle que je viens de l'indiquer. On y mélange ordi- 
nairement des fonds de tonneaux qui sont devenus rances, 
et qui en définitive ont passé à l'état d'huile d'infect. 



Sottochiari. HuiLES soTTOCHiARi. — Ces huiles d'olive, qui nous 
viennent de Tex-royaume de Naples et notamment de 
Gallipoli, Tarente, Monapoli, sont tout simplement les 
huiles dont on a prélevé toute la partie lampante, et des- 
quelles on a séparé les gros fonds. En d'autres termes, 
elles sont la partie intermédiaire entre la partie lampante 
et les fonds. De là le nom de sottochiari (c'est-à-dire sou^- 
claires) qu'on leur donne dans la province de Naples et 
que le commerce français leur a conservé. A vrai dire, 
ces huiles doivent exister nécessairement dans tous les 
lieux de production et même dans tous les dépôts d'huiles 
d'olive; mais celles de la province de Nai)les ont des quali- 
tés qui ne se retrouvent pas dans celles des autres pays. 
A Marseille, elles se vendent au même prix et quelquefois 
mieux que les bonnes huiles à fabrique. On les emploie, 
comme ces dernières, pour compenser, dans la compo- 
sition des savons, la faiblesse des huiles de graines. 
D'ailleurs , l'ex-royaume de Naples n'envoie point en 
France d'huile à fabrique proprement dite, les fabricants 
napolitains trouvant plus avantageux de faire dépouiller 
leurs huiles et de les vendre comme belles huiles lam- 



DES HUILES. 93 

pantes à l'Angleterre, à la Russie et à Tex- royaume Lom- 
bardo-Vénitien. L'importation des huiles sottochiari en 
France, par Marseille, est très-irrégulière; on peut l'éva- 
luer à une moyenne annuelle de 6 à 7,000 hectolitres. 



Huiles d'olive dites raffinées. — Ces huiles se fabri- 
quent exclusivement dans l'ex-royaume de Naples. Elles 
s'obtienne ut par l'épuration au four des fonds d'huile 
d'olive. Voici comment on procède. On verse ces fonds 
dans des jarres de terre réfractaire qu'on introduit dans 
un four vive ment chauffé. Le four est alors fermé herméti- 
quement et on laisse reposer pendant vingt-quatre heures. 
Ce temps écoulé, on retire les jarres; leur contenu a subi 
une diminution d'un dixième et même plus. Toutes les 
matières étrangères restent au fond des jarres, et c'est 
l'huile décantée, ainsi débarrassée de toutes ses impure- 
tés, qui est appelée raffinée. 

Cette huile est d'une couleur grisâtre prononcée; elle 
est pâteuse et exhale une odeur analogue à celle du 
vinaigre. 

Ces sortes d'huiles raffinées se font à Gioja, Manopoli, 
Brindisi, Tarente et Gallipoli. Celles qui proviennent de 
ces deux dernières localités sont les plus estimées. Les 
huiles raffinées sont employées dans la fabrication des 
savons, concurremment avec les huiles de graines ; comme 
les ressences, elle a la propriété siccative, mais pas au 
même degré. Les savonniers lui attribuent le défaut de 
laisser des trous dans le savon. 



Huiles 
raffinées. 



Huiles tournantes ou fermentées. — On vend sous ce 
nom soit des mélanges d'huile d'enfer avec l'huile récence, 
soit une huile lampante claire et limpide. 

La propriété caractéristique de l'huile tournante est de 
se dissoudre complètement dans une lessive alcaline, sans 
laisser aucune trace oléagineuse. Le plus ordinairement 
l'huile tournante est trouble, effet dû au mucilage et au 
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parenchyme; elle est un peu plus pesante que l'Huile 
d'olive obtenue à froid ou par deuxième expression. 

La propriété d'huile tournante ne se rencontre que dans 
les belles huiles de Calabre, un peu vieilles. On la ren- 
contre aussi, mais plus imparfaitement, dans les huiles 
d'olive de Mogador. 

Cette huile se vendait, il y a quelques années, de 10 à 
15 pour 100 plus cher que les huiles simplement lampantes ; 
mais depuis qu'on a reconnu la même propriété dans 
quelques huiles de graines, celle d*arachide, entre au- 
tres, et que par suite, la marchandise est moins rare, 
cette différence de prix a beaucoup diminué. 
Procédé Pour s'assurer si une huile est tournante, on forme, 

^sTin^TiSlf ^^^c 3 parties de carbonate de soude cristallisé et une 
est tournante, partie de potasse, une lessive à laquelle on ajoute la 
quantité nécessaire pour qu'elle marque deux degrés au 
pèse-lessive. On verse dans un verre ordinaire environ 
trois doigts de cette lessive; on met dans un autre verre 
une quantité d'huile égale à peu près au cinquième du 
volume de la lessive. On verse celle-ci sur Thuile, et Ton 
fait passer plusieurs fois les deux liquides ensemble d'un 
verre dans l'autre, pour en rendre le mélange bien in- 
time. Ce mélange devient aussitôt laiteux et opaque. On le 
laisse reposer dans le verre pendant vingt-quatre heures. 
Si l'huile n'est pas tournante, on aperçoit à la surface de 
petites gouttelettes d'huile ; si, au contraire, elle est tour- 
nante, on n'aperçoit aucune trace d'huile et le mélange 
conserve un aspect laiteux parfaitement homogène. 

L'importation de ces huiles en France est de peu d'im- 
portance, et se confond avec celle des autres huiles d'o- 
live lampante et à fabrique. 

Crsase CràSsbs OU FONDS des jarres. — Enfin les fonds des jarres 

d'olives. ^^ crasses sont également vendus soit aux fabriques de 
savons, soit mêlés aux huiles tournantes. 

Cqmmbecb des huiles d'olive. — Usages, tares et règle- 
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ments pour la vente des huiles d'olive à Paris, Murseillê, 
BordeoMx, Nantes et le Havre, 

Paris, — Les huiles se vendent à Paris, savoir : la suis 
fiae et la fine, en pièces ou bottes et en demi-pièces, avec 
16 3/4 pour 100 de tare, et la commune en fûts de 250 kil., 
et au-dessous, tare 20 pour 100. L'escompte est de 7 pour 
100. Il est entendu que la tare accordée est avec garantie 
de fausse tare de la part du vendeur., et que Tacheteur 
jouit du terme de 6 mois à partir de la facture, pour 
représenter la pièce vide et appeler le vendeur à sa véri- 
fication. Ce délai ou tout autre dont on est convenu^ étant 
expiré, toute réclamation est prescrite. Il n'y a pas lieu à 
bonification sur la tare d'une pièce d'huile d'olive pesant 
600kilog., si la vidange n'excède pas 80 millimètres. 

La bonification de la tare ne se compte qu'à partir de 
108 millimètres. 

Le tarif d'estimation pour la vidange des huiles d'olive 
en fûts de 600 kiiog. net est établi comme suit : 
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12 - 


s 


— 


4 





31 


13 — 


2 





8 





32 


14 ^ 
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_!. 
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33 


15 — 


4 


___ 
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.^ 


34 


16 - 
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» 





35 


n - 


» 
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36 


18 - 


7 
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— 


37 


19 — 


8 





;> 





38 


20 -. 
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._ 


6 





39 


21 ^ 


11 


.^ 


» 





40 


22 — 


12 


-_ 


5 


-^ 


41 


23 — 


14 





» 


— 


42 


24 - 


15 





5 


«-. 


43 


25 - 


17 





» 


.— 


44 


26 _ 


18 





5 


— 


45 


27 — 


20 


r— 


» 


— 


46 



Pour 



on accorde 



centim. 21 kiiog. »6 hectog. 



23 
24 
26 
28 
30 
42 
34 
36 
38 
40 
42 
44 
46 
49 
51 
54 
57 
60 



9 
5 

— 5 
~ 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— 5 

— » 

— 5 



Comme 46 centimètres sontlamoitié d'une pièce d'huile, 
si la vidange eicède 46 cent., la réfaction se calcule en 
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ajoutant à celle qu'on accorde pour 46 cent., une quantité 
proportionnelle aux réfactions inférieures; par exemple; 
la différence entre celle de 43 à 46 cent., si la yidange est 
de 49 cent.; la différence entre celle de 41 à 46 cent., si 
elle est de 51 cent. ; la différence entre celle de 39 à 46, si 
elle est de 53, et ainsi de suite. 

Pour une demi-pièce, l'estimation s'établit aux 2/3 et 
la vidange se compte à partir de 70 millimètres ; pour les 
cercles, il doit exister une distance de 22 cent., la bonde 
. comprise, sur une pièce, et 16 cent, sur une demi-pièce. 
Pour le dépôt, on accorde la même bonification que pour 
la vidange. 

A Marseille. Marseille, — A Marseille, les huiles d'olive se vendent au 
poids ou à la jauge: les huiles comestibles et les huiles 
lampantes se vendent au poids, les huiles à fabrique à la 
jauge. 

Huiles fines. Les huiles fines comestibles se vendent au kilog. 58 1/2, 
poids net : c'est supposé le poids net d'une millerolle 
pour ces sortes d'huiles. 

Huileàbrûler. L^s huiles lampantes se vendent au kilog. 58 seulement: 
c'est supposé pour ces qualités, le poids net d'une mille- 
rolle. Les livraisons pour les huiles comestibles et pour 
les huiles lampantes se font par l'entremise d'un peseur 
public, qui pèse la futaille vide et la futaille pleine, pour 
établir la quantité réelle et la tare nette. 

Les frais d'achat pour les huiles comestibles s'élèvent 
de 2 à 3 fr . les 100 kilog. , savoir : 

Peseur public Fr. 0,20 les 100 kilog. 

Transport et frais 0,25 id. 

Censerie, 1 p. 100 sur le prix. 
Commission, 2 p. 100. 

Les frais d'achat pour les huiles lampantes s'élèvent de 
5 à 6 fr. les 100 kilog., savoir : 

Prix ordinaire de la futaille ... Fr. 4,00 les 100 kilog. 
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Peseur public 

Transport et frais 

Censerie, 1/2 p. 100 snr le prix. 
Commission, 2 p. 100. 



0,20 les 100 kilog. 
0,25 id. 



La difîérence entre ces deux comptes provient de la 
censerie de la futaille. Pour les huiles comestibles, on 
paye 1 pour 100 de censerie, tandis qu'on ne paye que 
1/2 pour 100 pour les huiles lampantes. La futaille pour 
les huiles comestibles est comprise dans le prix d'achat, 
attendu qu'elles se vendent futaille perdue (perdue pour le 
vendeur), tandis que pour les huiles lampantes, il faut 
Tacheter. 

Les huiles à fabrique se vendent à la millerolle de 
64 litres de jauge. La livraison se fait par l'entremise de 
deux jaugeurs publics, qui sont choisis par l'acheteur et 
le vendeur. Les jaugeurs, par le moyen de veltes gra- 
duées, mesurent les dimensions de la futaille, et par des 
calculs géométriques, ils reconnaissent la quantité de 
litres qu'elle contient. Ensuite, sur une certaine quantité 
d'huile prélevée de chaque futaille avec une éprouvette, 
ils font l'épreuve du bain-marte, qui consiste à faire bouil- 
lir dans l'eau une bouteille pleine de cette huile, et à la 
laisser refroidir et déposer, pour vérifier et établir à tant 
pour cent la quantité de brut (eau, corps gras et matières 
hétérogènes) qui se trouve dans l'huile, afin d'en faire la 
déduction sur la jauge de la futaille, et établir par ce 
moyen, appelé réduction, la quantité nette qui doit servir 
à régler le montant de la marchandise. 

Les huiles de ressences se vendent à la jauge, comme 
les précédentes, moins les ressences de Provence arri- 
vant de l'intérieur et qui se vendent aux 146 livres, poids 
de table. La censerie sur toutes les huiles à fabrique se 
paye à raison de 1/3 pour 100. 

Euiles comestibles étrangères. — Aperçu des frais de Mar- 
seille par où nous arrivent ces huiles ; 

6 



Huile 
de fabrique. 



Huiles 
de récence. 



Huiles 
comestibles 
étra&gèrti. 
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!• Les huiles fines, à Marseille, se vendent aux kilo- 
grammes 58 1/S, poids net de la millerolle; 

2o Le droit de douane en France est actuellement, pour 
toutes les huiles d'olive, de 12 fr.les 100 kilog. poids brut, 
c'est-à-dire compris le poids de la futaille vide ; dans ce 
prix est compté le dixième imposé lors de la guerre de 
Crimée ; 

3* Le poids brut correspondant à 58 l/Ô kilog. net, est 
de 70 kilog., une fraction de plus ou de moins, suivant 
que la futaille est plus ou moins lourde (ce qui revient i 
119 ou 120 kilog. de poids brut sur 100 kilog. de poids net); 

4o Le droit d'octroi pour la ville de Marseille est, de- 
puis 1855, fixée à 5 fr. l'hectolitre pour les huiles d*olive 
comestibles, et 1 fr. 26 c. pour les huiles d'olive lam- 
pantes ou à fabrique ; l'administration de l'octroi réglant 
la quantité d'hectolitres d'après le droit de douane, à rai- 
son de 92 litres par 100 kilog.; 

ôo Les huiles d'olive peuvent être expédiées de Marseille 
dans l'intérieur de la France ou réexportées à l'étranger, 
à l'entrepôt de la douane et de l'octroi ; 

Les huiles d'olive à Marseille payent à la Chambre de 
commerce un droit fixé depuis longtemps à fr. 79 c. 
l'hectolitre sans distinction de qualité ; la quantité d'hec- 
tolitres est réglée par la Chambre de commerce, d'après le 
poids de la douane, à raison de 91 litres pour 100 kilog.; 
ce droit, qui n'a point d'entrepôt, est acquis à la Chambre 
de commerce toutes les fois que l'huile a été débarquée 
sur le quai. Ce droit est économisé dans le seul cas où 
l'huile serait transbordée d^un navire à l'autre sans être 
débarquée à terre. 
En plus le fret, l'assurance et la commission. 
Dans la rivière de Gênes, depuis l'adoption de notre 
système décimal, on vend l'huile aux 60 et aux 100 kilog., 
en sorte que, pour son entrée en France, il n'y a que les 
frais à calculer. En Toscane, on vend l'huile au baril de 
88 livres«29 kil. 86. 
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Bordeaux, ^VoMT les futailles de 600 kilog. et au-des- 
sous, on n'accorde que 18 pour 100 de tare, avec un trait 
de 15 kilog. pour toute réfaction. Si ce trait lèse l'acheteur , 
il est en droit de réclamer la différence au Tendeur, et s'il 
trouve un boni, il peut le garder saAS le faire connaître. 
Pour ces accords, consacrés par l'usage, on n'est point 
assujetti au règlement de vidange établi à Paris, à Nantes 
et au Havre. 

^a?»^^.— On accorde : pour les futailles de 250 kilog. et 
au-dessus, avec plâtre, 30 pour 100 de tare*, sans plâtre, 
18 pour 100; pour les futailles au-dessus de 250 kiiog.t avec 
plâtre, 22 pour 100; sans plâtre, 20 pour 100. 



A Botdeaux. 



A Nantes. 



Tarif d'estimation pour la 


vidange des huiles d'olive : Vidange des 

" hnilea d olive 


Pour 








< 


>tL accorcle 


: 






à Nantes. 






^- 


en pièces : 




en demi-pièces : 


9 centim. 
11 — 


2 kilog. 


5 hactog. 
3 — 


a kilog. 

3 — 


» hectog. 
5 — 


13 


-« 
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—* 
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0m, 
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.^ 


15 
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di 
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15 
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•^ 


12 
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-^ 
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20 
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16 
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27 
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23 


— 


5 
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19 
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99 
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21 
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32 
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35 
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La vidange se mesure à partir du haut de la bonde. Les 
vidanges au delà de 47 centimètres pour les pièces et 
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de 42 polir les demi-pièces, se comptent en remontant l'é- 
chelle. Les futailles doivent être cerclées à 8 cent, de la 
bonde sur les pièces, et à 55 millim sur les demi-pièces. 
Lorsque les cercles sont placés au delà de ces limites, ils 
donnent lieu à une réfaction de 1 kil. pour quatre cercles 
sur les futailles, et de 300 kilog. et au dessous, et de 2 kil. 
sur les futailles plus grandes. 
Au Havre. X/C Havre. — On accorde un 1/6 du poids des futailles de 
250 kilog., tare nette. On ne bonifie rien sur les pièces, si 
le vide n'excède pas 10 cent, à partir de la bonde. On ac- 
corde sur les pièces : 

k.d. 

30 centim. » millim. 23.25 

5 — 26.90 

» — 30.80 

» — 35. » 

» — 89. 2 

» — 43. 6 

» — 48. » 

46 centimètres étant la moitié d'une pièce d'huile, si la 
vidange excède cette quantité, la réfaction se calcule en 
ajoutant à celle qu'on accorde pour 46 cent, la différence 
de 43 à 46 cent., si la vidange est de 49 cent. ; on accorde 
la différence entre celle de 41 à 46 cent, si elle est de 
51 cent., et ainsi de suite. 

Pour les demi-pièces, restimatit)n se fait aux 2/3 et la 
vidange se compte à partir de 7 cent. Pour les cercles des 
pièces, il doit exister une distance de 22 cent., la bonde 
comprise, et 16 cent, sur une demi-pièce. Pour le dépôt, 
on accorde la même bonification que pour la vidange. 

FALSIFICATIONS. 



our 






k.d. 


Pour 


11 centim. 


» 


millm. 


1.95 


30 


13 — 


5 


— 


4.40 


32 


16 - 


» 


— 


7.10 


85 


19 - 


» 





10. » 


38 


22 — 


» 


_ 


12.95 


41 


24 — 


> 


— 


16.15 


4B 


27 - 


» 


— 


19.60 


46 



Huile 
comestible. 



L'huile d'olive comestible est falsifiée : 
1» Par Vhuile d'oeillette, connue sous le nom d'huiîehl anche 
ou huile de pavot ; 
2» Par Vhuile de noix; 
3» Par Vhuile d'arachide; 



DES HUILES. 



101 



pour les arti 



4» Par V huile de sésame; 

5* Par V huile de faîne; 

6o On Ta fraudée aussi avec le miel; 

7o Enfin, on l'a mélangée avec la graisse de volaille, afin 
de lui don.neT l'aspect de l'huile d'olive pure, qui se fige 
facilement. 

L'huile d'olive pour fabriques (savons, draps, toile, etc.) Huile 
est ordinairement falsifiée : 

!• Par y huile de colza ; 

2o Par Vhvdle de navette ; 

3<» Par Vhuile de lin. 

Ces mélanges sont dissimulés en les colorant quelque 
fois en vert, par Vindigo, afin de faire croire à la présence 
de l'huile d'olive verte, dite de Malaga. 

La falsification par Vhuile d'œillette est la plus fréquente, 
tant à cause du bon marché de cette huile, que par sa sa- 
veur douce et son odeur peu prononcée, qui accusent 
moins sa présence dans un mélange frauduleux. 



REVUE DBS PROCEDES ElfPLOTES POUR CONSTATER LA PURETE 
DES HUILES d'olive. 



MoYBN EMPIRIQUE. — Ce moyen est fondé sur la viscosité 
différente des huiles d'olive et d'oeillette. Il consiste à 
agiter fortement et par secousse l'huile d'olive. Si elle 
est pure, les bulles d'air qui se sont formées par l'agita- 
tion brusque ne sont pas persistantes ; si, au contraire, 
elle est mélangée d'huile d'oeillette, les bulles se maintien- 
nent pendant un temps plus ou moins long et forment le 
chapelet. 

Moyens organoleptiques . — L'odeur et la saveur peu- 
vent être utiles pour reconnaître Vhuile de lin, de colza 
dans l'huile d'olive pour fabriques. Un commerçant 
exercé peut aussi reconnaître l'addition du miel, de la 
graisse de volaille, des huiles de noix et d!arachide dans 

6. 



Moyen 
empirique. 



Moyens 
organo- 
leptiques. 
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Oléomètre 
Lefebvre. 



l'huile pure. Cette dernière a une saveur partioulière de 
haricots verts. 

S» Moyens PHYSiqtJ»«l.**Dw«t^.»^La doaaité différente 
de Fhuile d'olive,, et de oellds qu'on j introduit, est un 
de» oaraotère» le plus souvent employés pour i^aoonnaitre 
la fraude. On se sert soit de l'oléomètre Lefebvre, soit de 
Véîaïomètre de Gobley, soit de YcUcoomètre eentétimaZ de 
Gay-Lussac, dont l'emploi a été oonseillé par M. Mar- 
chand. 

Oléomètre Lefebvre. — Cet instrument a été décrit Aux 
moyens généraux. Appliqué à l'analyse des kuiles d'olive, 
l'oléomètre marque 17^ o'est^à-dire 0,9170 dans l'huile 
d'olive pure, et un degré compris entre 17« (0,9170, et S5* 
(0,9250), si elle est mélangée d'huile d'œilleUe, 

La différence entre les deux nombres étant S*, un degré 
au-dessus de 17 équivaudra à l/S» de mélange) d degrés 
représenteront 1/4 de mélange; 4 degrés, 1/2, eto. 

Il en sera de même pour une autre huile étrangère. 

Si c'est, par exemple, Vhuile de sésame, la dififérence en 
tre 170 (0,9170) et23o (0,9230) marquée par l'huile de sésame, 
étant 6», un degré en plus de 17^ représentera l/6« de mé* 
lange; 2 degrés 1/3, 4« 2/3, eto,, etc. 

L'emploi de l'oléomètre est surtout sensible pour le mé- 
lange avec l'huile d'œillette; car les densités respectives 
des deux huiles sont assez différentes, pour que, abandon- 
nant à un repos Complet, pendant 8 à 10 jours, un mélange 
d*olive et d'oeillette, celle-ci, étant plus lourde occupera 
le fond du vase, tandis que l'huile d'olive, plus légère, sur- 
nagera. 

Élaïomètrê de M. Gohley .-^Cei instrument a été imaginé 
dans le même but, et spécialement destiné à l'analyse des 
mélanges d'huiles d'olive et d'œillette. 

C'est un aréomètre à boule assex volumineuse, surmon 
tée d'une tige 4rès->fine, dont la construction est fondée sur 
la différence de densité existant entre Thuile d'olive et 
celle d'oeillette, de telle manière qu'à lfi«6, température 
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ordinaire des cayes à huiles, son point d'affleurement dans 
l'h.uile d'ceillette est marqué eu bas, et son point d'affleu- 
rement dans l'huile d'olive, 50« en haut. L'intervalle en- 
tre et 50» a été divisé en 50 parties égales. 

Précautions àj^endre dcms l'emploi . — Lorsqu'on introduit 
l'élaiomètre dans Thuile, il faut avoir soin de le plonger 
jusqu'au bas de la tige, de le retirer et de le plonger de 
nouveau ; alors on le laisse s'enfoncer de lui-même, et on 
veille À ce qu'il occupe le centre et qu'il ne touche pas les 
parois de l'éprouvette à pied dans laquellejon fait l'essai. 
En outre, pour vaincre la résistance de l'huile, il est bon, 
lorsque Tinstrument a cessé de descendre, de le faire 
plouger d'un degré seulement, eu appuyant légèrement 
avec le doigt sur l'extrémité de la tige ; s'il reste à ce de- 
gré sans remonter, on le .fait plonger d'un second degré, 
alors il monte. 

Quand l'aréomètre est bien fixé à son point d'affleure- 
ment, il faut lire le degré au-dessous de celui qui se trouve 
au sommet de la oourbe que forme Vhuile contre la paroi 
de l'instrument. 

£.6 degré obtenu est doublé ; la différence pour arriver 
à lOO» indique la quantité d'huile d'œilletle contenue dans 
l'huile d'olive soumise à l'analyse. Si on trouve, par 
exemple 40% le double 80* représente 20 pour 100 d'huile 
d* œillette, et ainsi de suite. 

M. Gobley a adopté ce mode d'évaluation, parce qu'en 
divisant en 100 parties, la distance comprise entre et 50«» 
on aurait eu des intervalles trop petits pour être d'une 
facile appréciation. 

Le tableau suivant donne quelques-unes de ces indioa 
tiens. 
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HUILE D'OLIVE. 



DEGRES A 

l'éulïombtrb. 



Huile d'olive pure. 

— contenant 6 p. 100 d'huile d'œillette 

— — 10 id. 

— — 12 id. 

— — 18 id. 

— — 20 id. 

— -.30 id. 

— — 40 id. 

— — 50 id. 



50» 

47« 

45» 
44» 
41» 
40» 
35« 
30» 
25» 



On doit toujours opérer, autant que possible, à la tem- 
pérature de 12*5 (ou 10* Réaumur); dans le cas où la tem- 
pérature serait supérieure à ce degré, on ramène l'opération 
à 12*>5, sachant, d'après les recherches de M. Gobley, que 
les huiles d'olive et d'œillette se dilatent de 3*6 de l'instru- 
ment pour chaque degré du thermomètre centigrade : ainsi 
l'huile d'olive marquant 40" à la température de 14" c, son 
véritabledegréàl2«c. 5est40— (3,6xl.5)=34»6. En d'au- 
tres termes, il faut déduire du degré que l'on trouve à l'é- 
laïomètre le nombre 3,6 autant de fois qu'il y a de degrés 
compris entre 12*5, et la température stipérieure à laquelle 
on opère. 

Si cette dernière est inférieure à 12*5, il faut, au con- 
traire, ajouter au degré trouvé, autant de fois 3,6 qu'il y a 
de degrés de température en moins. 

Afin de se prémunir contre deux causes d'erreur, on a 
soin de goûter l'huile d'olive avant de l'essayer à l'élaïo- 
mètre, et elle est rejetée si elle présente un arrière-goût 
d'huile chauffée, de moisi, ou si elle laisse à la gorge un 
sentiment d'âcreté; car les huiles d'olive, obtenues par 
fermentation, marquent de 54 à 56* à l'élaïomètre, ainsi 
que M. Gobley l'a observé. En outre, la rancidité augmente 
la densité de l'huile d'olive et l'huile rance serait consi- 
dérée par l'essai à rélaïomètre comme renfermant de 
l'huile blanche 
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Alcoomètre centéstmai de Gay-Lussac, — Les oléomètres 
Lefebvre et Gobley sont avantageusement remplacés par 
Yalcoomètre centésimal dont les degrés 54 et 60 expriment 
toutes les densités spéciales aux huiles d'olive, d'œillette et 
à.^ arachide, ainsi que l'on peut s'en convaincre en jetant 
les yeux sur le tableau suivant, établi par M. Eugène Mar- 
cîiand, et qui indique la concordance des degrés alcoo- 
métriques avec les densités des huiles. 
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Action du froid. — Le froid n'agit pas de la même ma- Action 
nière sur l'huile d'olive et les huiles de graines, et peut d»* froid, 
servir à reconnaître la falsification de la première par les 
dernières. Ainsi à+4s Thuile d'olive pure se concrète, et 
les grumeaux restent suspendus dans le liquide, tandis 
que l'huile d'olive mélangée d'arachide laisse déposer 
à»-f-8" <i6s grumeaux, ayant l'aspect du sable, qui gagnent 
e fond du vase et laissent le liquide supérieur oarfaite- 
xLient clair. 

Élévation de température produite par V acide sulfurtque. — Chaleur 
lu2L différence de chaleur dégagée par un mélange d'huile ^ l'acide 
et d'acide sulfurique, suivant que celle-ci est pure ou mé s^^rique. 
langée à'huile d*œillette, constitue un moyen, indiqué par 
M. Maumené, de s'assurer de la pureté de l'huile d'olive. 
Si donc, on mélange 10 cent, cubes d'acide sulfurique 
à 66' Baume, bouilli, avec 50 grammes d'huile d'olive pure, 
on observe constamment, au bout de 3 ou 4 minutes iftie 
élévation de température de 42«; avec l'huile d'oeillette 
dans les mêmes circonstances, l'augmentation est de 86o4; 
il se produit, en outre, un boursouflement considérable du 
liquide et un dégagement notable d'acide sulfureux. 

Les autres huiles, excepté celle de Ben et de suif (acide 
'oléique), produisent, avec l'acide sulfurique à 66" Baume, 
un dégagement de chaleur plus considérable que l'huile 
d'olive. Mais comme ces deux huiles ne peuvent être mê- 
lées à l*huile d'olive, il s'ensuit que, toutes les fois que 
l'huile donne, dans son mélange avec 10*'° d'acide sulfu- 
rique bouilli, plus de 42» c. d'augmentation de température, 
cette huile n'est pas pure. 

D'après M. Fehling, l'élévation de température avec un 
mélange d'huile d'olive et d'huile d'œillette est en propor- 
tion directe et régulière avec la quantité d'huile d'œillette 
qui existe dans le mélange ; ainsi : 

10 p. 100 d'huile d'œillette ont donné une élévation moyenne de AQ^b, 

30 p. 100 - — — — 44". 

50 p. 1^ — *- ^ — 66». 

80 p. 100 — — — — 64»* 



108 MONOGRAPHIE DES CORPS GRAS. 

Diagomètre ÉLECTRICITÉ. —Dtaflfomè^re de Rousseau, — Xai décrit le 
de Rousseau, principe de cet instrument aux Procédés généraux. Il est 
basé sur la propriété dont jouissent les huiles grasses, à 
l'exception de l'huile d'olive, de conduire facilement Télec- 
tricité. Moins l'huile conduit l'électricité, plus la déviation 
de l'aiguille est lente : l'huile d'olive conduit l'électricité 
675 fois moins bien que toute autre huile végétale. 

2 gouttes d'huile d'oeillette ajoutées à quelques grammes 
d'huile d'olive, quadruplent la conductibilité de cette der- 
nière. 

Malheureusement le diagomètre de Rousseau est un 
instrument coûteux, délicat à manier, peu transportable; 
si on parvenait à modifier cet appareil pour lui donner les 
qualités réellement industrielles exigées par le com- 
merce, il rendrait de bons services : l'idée en est excel- 
lente, et les résultats en sont précis. 

MOYENS CHIMIQUES. 

Acide Acide hyponitrique. — lo Procédé Poutet (de Marseille), 

ypomtnque. q^ procédé est généralement suivi dans le Midi pour 
Poutet. reconnaître la pureté de l'huile d'olive^ mélangée d'huiles 
de graines. 

Il consiste à battre l'huile avec 1/12 de son poids de ni- 
trate d'acide de mercure. (Préparé en faisant dissoudre 
6 pour 100 de mercure dans 7,5 d'acide azotique à 35« 
Baume ; cette solution dégage de l'acide hyponitrique.) On 
eihploie par exemple 96 gr. d'huile et 8 gr. de réactif. On 
introduit le tout dans un flacon et on agite le mélange de 
10 minutes en 10 minutes, pendant deux heures; on le 
porte ensuite dans un endroit frais (à lOo au moins), à la 
cave par exemple, et vingt-quatre heures après on observe 
la consistance de la matière. 

En opérant comparativement sur de l'huile pure, sur 
de l'huile d'œillette, et. sur le mélange de l'huile d'olive et 
d'œillette ou d'une autre huile de graines, on remarque 
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que la première se solidifie complètement, la seconde reste 
liquide, la troisième laisse surnager un -volume d'huile 
liquide; d'autani plus considérable qu'il y avait plus d'huile 
d'oeillette dans le mélange. 

D'après MM. Soubeiran et Blondeau, on peut apprécier 
la consistance de l'huile traitée par le réactif Poutet, au 
moyen du son qu'elle rend lorsqu'on frappe avec une tige 
de verre sa surface solidifiée. 

L'huile pure est ferme et sonore; l'huile moins pure est 
assez ferme. 

L'huile contenant moitié d'huile d'œillette ou de grains 
prend une consistance variable entre celle du suif et celle 
de Yaxonge ; l'huile au 1/10« a la consistance d'huile figée. 

Le procédé de M. Poutet permet de constater jusqu'à la 
présence de 1/10« d'huile d'œillette; au-dessous de cette 
proportion, il n'offre plus assez de certitude. 

L'inconvénient de ce moyen d'essai est d'exiger que la Inconvénient 
dissolution de mercure ait été récemment préparée. Si on ^Sutet. * 
néglige cette précaution, la constitution du réactif change, 
sans qu'il y ait cristallisation ; dès lors, les résultats qu'il 
donne sont incertains. 

Cet inconvénient n'est pas tellement grand qu'il faille 
toutefois renoncer au procédé. 

Il faut toujours faire une expérience comparative avec 
de l'huile d'olive pure, contenue dans un Ûacon ayant les 
Blêmes dimensions que celui qui contient le mélange. 

Si l'échantillon qu'on essaye est pur, il se solidifiera 
en même temps que l'huile servant de comparaison. 

Les essais doivent être répétés à deux reprises, pour 
ûe laisser planer aucun doute sur les résultats. 

Procède Boudée— En 1832, M. Félix Boudet a proposé Procédé 
l'emploi de V acide hyponitriquc, additionné de 3 fois son 
poids d'acide azotique à 35o Bé, comme réactif propre à 
reconnaître la falsification de l'huile d'olive par l'huile de 
graines. 

On agite dans un flacon, 2 ou 3 centièmes du mélange 

7 
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acide avec lliuile d'olive, on fait la même opération sur 
de l'huile d'olive parfaitement pure, dans un flacon de 
même dimension. On opère comme avec le réactif précé- 
dent. Un demi-centième d'acide hypo-azotique suffit pour 
solidifier l'huile d'olive. Le phénomène se produit plus 
lentement avec une dose plus forte, mais la consistance 
devient à peu près la même, et elle diminue à mesure que 
la quantité d'huile étrangère augmente. 



Huile d'olive 5«f30 et 
Acide hyponitrique : 


Temps nécessaire à \& 
solidification. 


1/33 


70 minutes. 
78 — 
84 — 
130 — ou î h. 10 m. 

435 — ou 7 h. 1/4. 
Action nulle. 


1/50 


1/75 


1/100 - 


l/?00 


1/400 





Expériences 
de M. Fauré. 



M. Boudet avait pensé que la présence d'une proportion 
coDstante d'huile d'œillette retarderait aussi d'une ma- 
nière constante la solidification de Thuile, et il a même 
pris pour base de l'essai le temps nécessaire à cette soli- 
dification. Mais les choses ne se passent pas ainsi, 
Mm. Soubeiran et Blondeau ont remarqué que le temps 
change avec chaque variété d'huile, et que souvent des 
huiles pures se sont solidifiées avant certaines huiles mé- 
langées. C'est ainsi que les huiles pures se solidifient 
entre 49 et 59 minutes ; les huiles mêlées à 1/10 se solidi- 
fient entre 48 et 97 minutes; les huiles à 1/20 entre 45 
et 59 minutes. L'emploi de l'acide hyponitrique seul n'of- 
fre donc pas autant de certitude que celui de la dissolution 
mercurielle de Poutet. 

M. Fauré a fait des expériences sur le temps nécessaire 
pour la solidification de 100 gr. d'olive pure et mélangée, 
en diverses proportions, d'huile d'œillette ou d'huile de 
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noix, par 3 gr. "de la liqueur d'essai de M. Boudet. Yoici 
les résultats. 







TEMPS 




HUILE d'oUVE. 


nécessaire à la 






solidification. 


Huile 


i'olive "Dure. 


56 minutes, 
1 h. 30 min. 


coDtenantSp.lOO huile d'oeillette. 


«. 


- 10 ~ ~ 


2 » 25 — 





- 20 - — 


4 » 5 — 





— 30 — — 


11 * 20 - 


._ 


— 50 — — 


26 » 36 — 





— 5 — huile de noix. 


1 » 25 — 





- 10 — — 


1 » 48 — 


— 


— 20 — — 


2 » 27 - 





— 30 — — 


5 » 10 - 


~" 


— 50 - — 


7 > 15 -- 



Acide azotique saturé de bioxydb d'azote. — Procédé 
de M. E. Barhot.—Ce réactif, indiqué en 1846 par M. Bar- 
bot, a une teinte vert foncé et répand à Tair des vapeurs 
rutilantes. On le prépare en faisant arriver dans l'acide 
azotique le gaz résultat de l'action de l'acide azotique 
étendu sur la tournure de cuivre. (Même appareil que 
pour la production de l'hydrogène par le zinc et l'acide 
Bulfurique étendu.) 

On agite pendant 2 minutes 20 gr. de différentes huiles 
avetî 2 gr. de cet acide, on obtient différentes colorations, 
et des solidifications qui se font dans des temps plus ou 
moins loDgs. Ces résultats sont consignés dans le tableau 
suivant : 



Procédé 
£. Barbot. 
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UU1LB8. 


Couleur avanl 
le méUn^'e. 


Couleur après 
le mélange. 


Tenpa 
nécessaire i la 
solidification. 


Cottleor à la fin 

de la 

soIidiCcatioB. 


Huile d'olive 
épurée. 


Jaune vert 
olive. 


Jaune citron. 


30 minutes. 


Très-blanche. 


Huile d'olive 
pour la fa- 
brication des 
draps. 


Idem. 


' Idem. 


40 - 


Bleu jaunâtre. 


Huile d'ara- 
chide. 


Jaune citron. 


Jaune orange. 


60 - 


Jaune très- 
péde. 


Huile de 
colza. 


Jaune pâle. 


Idem. 


4 heures. 


Jaune citron. 


Huile de lin. 


» 


» 


Ne se solidifie 
pas. 


» 


— d'œil- 
letle. 


> 


» 


Idem. 


» 



L'auleur a traité de la même manière l'huile d'olive mé- 
langée avec d'autres huiles, dans certaines proportions; 
voici le résultat de ses recherches : 



Procédé 
Diesel. 



Huile d'olive pour la fabrication des draps 
contenant : 


Temps nécessaire à la 
solidification. 


Parties égales d'huile à! arachide 

25 p. 100 id. 

Parties égales à!Kuile de colza 

25 p. 100 id. 

Parties égales â!huile de lin 


50 minutes. 
44 — 

2 heures 40 minutes. 
1 — » — 

3 — » — 
1 — 15 — 
3 - 30 — 
1 — 17 — 


25 p. 100 id. 


Parties égales d'huile d'œillelle 

25 p. 100 - 



Acide azotique seul. -^Procédé de M. Diesel. ^M. Diesel 
a indiqué les diverses colorations produites par Tacide 
azotique ordinaire sur l'huile d'olive et sur les huiles de 
graines, comme un moyeu de constater la pureté de la 
première. 
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Suivant ce chimiste, l'huile d'olive agitée avec Tacide 
azotique ordinaire se colore en vert et finit par devenir 
brune au bout de 12 heures ; la même huile, mélangée avec 
3/10 au plus d'huile d'oeillette, se colore en hlanc jaunâtre ; 
l'huile do navette en gris jaunâtre, puis en hrun. 

Acide sulfurique.— Cet acide sert aussi à reconnaître Acide 
1 X' j 1. -1 j' T sulfurique. 

la pureté des huiles d olive. 

Ainsi après un certain temps, l'acide sulfurique déve- 
loppe dans un mélange d'huile à'olive et d*œilletle, la série 
de colorations roses, lilas, puis bleu plus ou moins vio^ 
lacé, caractéristique de l'huile d'œillette. On peut par ce 
moyen reconnaître, avec un peu d'habitudo, l'existence 
certaine de 10 pour 100 d'huile d'œillette dans l'huile 
d'olive. 

Une huile d'olive qui contiendrait 25 pour 100 d'huile 
d'arachide donne avec l'acide sulfurique une coloration 
jaune orangé clair, avec une auréole grise dont les con- 
tours extérieurs passent au vert olive. 

Dans un mélange à parties égales des mêmes huiles, la 
coloration par l'acide sulfurique est jaune orangé avec 
une auréole grise très-prononcée, arrivant promptement 
au gris verdàtrc sale avec contours extérieurs plus bruns. 
Enfin si Thuile d'olive contient 75 pour 100 d'arachide, il 
se manifeste une couleur jaune rougeâtre entourée d'une 
auréole vert olive, plus pâle que celle qui appartient à 
l'huile d'arachide pure. Eug. Marchand, 

Chlorure de chaux. — Procédé Lipowitz. — M. Lipowitz Procédé 
a proposé l'emploi de ce réactif pour reconnaître la falsi- ^^^^ ^' 
fication de l'huile d'olive par l'huile d'œillette. 

Si on ajoute à la température de 17 à 18% 1 pour 100 de 
chlorure de chaux neuf, frais, à 8 pour 100 d'huile d'olive, 
celle-ci, au bout de 4 à 5 heures, se sépare complètement 
en 2 cotiches. Si elle est mélangée seulement de l/8d'huile 
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d'œilletle, la séparation est incomplète et ne se fait qu'avec 
une extrême lenteur. 

Le procédé Behrens, indiqué aux procédés généraux, 
peut être employé avec avantage pour reconnaître la fal- 
sification de l'huile d^olive par l'huile de sésame. 



EN RESUME *. 



Par l'huile 
de graines. 



Par l'huile 
d'œlllette. 



Procédés 
leM.Cailletet 



Par l'huile 
d'arachide. 



Procédés 
e M.Cailletet 



!• \Jhuile d'olive, fal^fiée par les huiles de graines en gé- 
néral (œillette, navette, etc.), se reconnaît par roléom être 
Lefebvre, l'alcoomètre de Gay-Lussac, les procédés Pou- 
tet, Boudet, Fauré, E. Barbot, Diesel; par l'acide sulfu- 
rique. 

2o L'huile d'olive falsifiée par Vhuile d' œillette seule peut 
se reconnaître en employant le procédé empirique du 
chapelet, l'oléomètre Lefebvre, l'élaïomètre Gobley, l'al- 
coomètre centésimal ; le procédé Maumené et Fehlipg, les 
procédés Poutet, Boudet et Fauré, celui de M, E. Barbot, 
de Diesel, le procédé de l'acide sulfurique, enfin le pro- 
cédé de M. Lipowitz. 

Le mélange d'huile d'olive et d^œillette peut être reconnu 
par le deuxième et le quatrième moyen de M. Cailletet. 
L'addition de 5 pour 100 d'huile d'œillette fait prendre à 
la mousse une couleur citron bien caractérisée. Le qua- 
trième procédé est beaucoup plus sensible que le second 
pour apprécier 5 pour 100 d'œillette. 

3o La falsification de l'huile d'olive par celle d'arachide 
ne peut se reconnaître par l'oléomètre Lefebvre, les deux 
huiles ayant la même densité. — La saveur, la congélation, 
l'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac; les procédés Pou- 
tet, Boudet, Barbot; les colorations données par l'acide 
sulfurique, tels sont les moyens employés pour recon- 
naître la fraude. — On peut aussi essayer les méthodes de 
M. Cailletet : par le premier procédé, l'huile mélangée 
passe au gris ou au brun; par le deuxième, elle passe au 
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vert-pomme ou au jaune; par le troisième, à la sortie du 
bain, elle est colorée en rouge pâle, rouge foncé ou rouge 
vineux ; la solidification n'a pas lieu ou se fait difficile- 
ment; l'huile solidifiée ressemble à la cire jaune ou à 
l'huile de palme. Par l'emploi du quatrième procédé, la 
mousse est jaune pâle. La mousse est jaune lorsque la 
proportion d'arachide est de 40 à 50 pour 100. 

Le mélange de l'arachide à l'olive se pratique moins 
souvent que le précédent, et que celui à'olive et de sésame, 
parce qu'il est très^facile de reconnaître Varachide à son 
goût de haricots verts. 

4o La falsification de l'huile d'olive par Vhuilelde noix 
se reconnaît à l'odeur, à la saveur, au moyen de la densité, 
de l'oléomètre Lefebvre, du procédé Boudet (tableau de 
Fauré), de l'action de l'acide sulfurique de 1,635 de den- 
sité, de l'acide azotique de 1,220 et de 1,330 (procédés 
C race-Cal vert, page 39). 

5° La falsification par Vhuile de sésame se rec;onnaît par 
l'oléomètre Lefebvre; le procédé de M. Behrens indiqué 
aux procédés généraux; l'emploi des procédés de M. Cail- 
letet : Par le premier moyen, Thuile passe au jaune foncé 
ou à l'orange, l'acide se colore en jaune orange ou en 
jaune infusion de safran; par le deuxième moyen, l'huile 
se colore en jaune plus ou moins foncé; parle troisième, 
le mélange des deux acides la fait passer rapidement à l'in- 
digo et ensuite au jaune sale, au rouge sale; à la sortie 
du bain, elle est rouge; solidifiée, elle est jaune comme 
l'huile de palme; par le quatrième moyen, la mousse est 
jaune, l'huile qui se rassemble sous la mousse est jaune 
orange. La falsification dé l'huile d'olive par celle de sé- 
same peut se reconnaître aussi par les réactions de M . Crace- 
Calvert (voir le tableau général des réactions, page 39). 

6° La falsification des huiles pour fabriques par Vhuile 
de colza se reconnaît par l'odeur, la saveur, l'oléomètre 
Lefebvre, l'acide sulfurique. Par l'emploi de l'acide sulfu- 
rique de 1,503 à 1,635 de densité (procédés Crace-Calvert), 



Par l'huile 
(le noix. 



Par l'huile 
de sésame. 

Procédés 
deM.Cailletet 



Par l'huile 
de colza; 
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l'acide à 1,635 permet de reconnaître 10 pour 100 d'huile de 
colza dans l'huile d'olive. 
Procédés ^^^ ^®s procédés de M. Cailletet : 1©' moyen, Thuile 
de M.Cailietet falsifiée par le colza passe au jaune orange, Tacide ne se 
colore pas en jaune; 2© moyen, l'huile se colore en vert- 
pomme ou en jaune pâle; 3« procédé, l'acide sulfurique 
seul la fait passer au vert bleu très-foncé; à la sortie du 
bain, l'huile est orange et reste longtemps liquide en con- 
servant sa couleur orange ; en essayant 10 gr. d'huile par 
2 gr. d'acide sulfurique, il se forme une auréole bleue pâle 
qui disparaît facilement ; 4® procédé, la mousse est jaune 
citron. 
Par l'huile 7o La falsification des huiles d'olive pour fabriques par 
Vhuiîe de Un pourra se reconnaître par l'odeur, la saveur, 
l'oléomètre Lefebvre, le procédé Barbot, l'acide sulfu- 
rique ; le 3.e procédé de M. Cailletet (voir le tableau 3); par 
le tableau méthodique de M. Crace-Calvert, en faisant 
usage de l'acide sulfurique de 1,475, de 1,530, de 1,635; 
l'acide nitrique de 1,330; le mélange d'acide sulfurique e1 
d'acide nitrique ; l'eau régale. 
Parle miel. 8^ La falsification de l'huile d'olive par le miel se pra- 
tique particulièrement en Provence. On la reconnaît en 
traitant l'huile suspecte par l'eau chaude ; on sépare l'eau 
de la partie oléagineuse par décantation. L'eau a une sa- 
veur sucrée que ne possède jamais l'eau qui a été en con- 
tact avec l'huile d'olive pure ou mélangée avec d'autres 
huiles. 

Pour compléter l'étude des moyens proposés jusqu'ici 
pour reconnaître la pureté de l'huile d'olive, je donne les 
réactions suivantes qui permettront de reconnaître la 
nature et Idi pureté des diverses qualités d'huile d'olive 
depuis l'huile vierge jusqu'aux crasses, et de les distinguer 
ainsi les unes des autres. 

HUILES d'olive surfines. 

J'ai examiné des huiles surfines de couleur différente. 
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une légèrement verdâtre, presque incolore, venant de 
Manosque (Basses-Alpes); l'autre jaune d'or vif, très-belle, 
venant d'Hyères, près Toulon. 



HUILB LEGEREMENT VERDATRE. 



Bisulfure de calcium. Savon jaune 
vif, ne se décolorant pas. 

Chlorure de ziné. L'huile s'épais- 
sit. Masse légèrement jau< 
nâtre. 

Acide sulfurique. Tache jaune 
rougeâtre. Par l'agitation, 
jaune d'or , jaune orangé, 
puis rapidement rouge brun 
comme avec Thuile de faine. 



Bichlofure d'étain fumant. Colo- 
ration jaune au point de con- 
tact. 

Par l'agitation, l'huile de- 
vient rapidement solide et 
prend }a teint du miel fin. 

Acide sulfurique. Fonce la 
teinte en orangé clair, pas- 
sant au brun clair. 
Acide phosphorique. Emulsion 
blanc verdâtre a froid. — Pas 
de coloration autre à chaad. 
Pernitrate de mercure seuh Emul- 
sion verdâtre pâle. 

Acide sulfurique. Coloration 
iaune brun clair et précipité 
blanc grisâtre ; par l'agita- 
tion, la couleur passe au gris 
brunâtre homogène ; au bout 
de quelque temps la masse 
devient gris bleuâtre. 

Potasse caustique. Emulsion jau- 
ne verdâtre pâle. 

Ammoniaque, Emulsion jaune 
verdâtre. 



HUILE JAUNE D OR VIF. 



Bisulfure de calcium. Savon jaune 
d'or, ne se décolorant vas. 

Chlorure de zinc. Décoloration 
de l'huile qui devient jaune 
verdâtre très-pâle. 

Acide sulfurique. Tache jaune. 
Par l'agitation, jaune verdâ- 
tre, puis vert sale (brunâtre 
au centre). Au bout de quel- 
ques minutes la teinte verte 
disparaît pour laisser le ton 
brun jaunâtre sale. 

Bichlorure d'étain fumant. D'a- 
bord décoloration, puis colo- 
ration jaune d'or. — Agitation: 
la masse s'épaissit rapide- 
ment et devient jaune vif. 
Au bout de quelques heures 
la masse se liquéne en partie 
en laissant des grumeaux 
jaune vif. 

Acide phosphorique. Emulsion 
vert d'eau pâle à froid. — Pas 
de coloration à chaud. 

Pei^nitrate de mercure seul. Dé- 
coloration , puis coloration 
jaune verdâtre claire. 

Acide sulfurique. Coloration 
terre de Sienne grisâtre, 
par l'agitation. 



Potasse caustique. Emulsion jau- 
ne paille, nomogène. 
Ammoniaque. Emulsion jaune 

E aille non homogène, très- 
ulleuse. 



Nouvelles 
réactions. 
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HUILE A MANGER ORDINAIRE. 

L'huile que j'ai examinée était jaune verdâtre clair. — ^Elle 
venait d'Hyères. 

Bisulfure de calcium, — Savon jaune d'or se décolorant de 
suite et devenant jaune-serin, pâlissant rapidement. 

Chlorure Je jjrmc— Décoloration comme avec l'huile pré- 
cédente (celle jaune d'or). 

Acide sulfurique. — Jaune d'or au point de contact. — 
Agitation. Jaune rougeâtre, puis terre de Sienne. Aucune 
trace de vert. 

Avec 5 à 6 gouttes d'acide, la couleur est plus foncée et 
la masse s'épaissit. 

Bichlorure d'étain fumant, — Seul. — Coloration jaune 
devenant orangée. — Agitation. Coloration orangée, terre 
de Sienne. — La masse s'épaissit rapidement, devient so- 
lide et jaune orangé, plus foncée qu'avec l'huile sur- 
fine. 

Acide phosphorique. — Émulsion jaune-vert très-clair. 
— A chaud. Mousse grise rougeâtre. — Coloration jaune. 

PemitrcUe de* mercure. ^'Seul. — Mêmes réactions qu'avec 
l'huile surfine (d'Hyères). — Acide sulfurique. — Préci- 
pité jaune grisâtre, nageant dans un liquide jaune rougeâ- 
tre, tout différent de celui donné avec l'huile surfine. 

Potasse caustique, — Savon épais blanc jaunâtre homo- 
gène. 

Ammoniaque. — Savon très-épais, gélatineux, très-blanc, 
ce qui la différencie de l'huile vierge qui ne se saponifie 
pas. 

HUILE LAMPANTE, BRILLANTE OU HUILE A BRULER. 



Cette huile est jaune d'or vif. 

Bisulfure de calcium, — Savon jaune d'or ne se décolorant 
pas de suite. 
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Chlorure de zinc. — Faible décoloration. L'iiuile reste 
jaune un peu plus pâle.— Au bout de quelques minutes, 
elle devient verdâtre (ton prononcé). 

Acide sulfurique, ^Ja.u.nQ vert^ au point de contact. 

Agitation. — Coloration de suite bleu verdâtre, puis vert 
sale brunâtre au centre. 

Bichlorure d'étain fumant, — Aucune coloration de suite, 
puis veines vertes, vertes bleuâtres, s' étendant peu à peu 
dans toute la masse. — Agitation. L'huile devient Jaune 
verdâtre sale clair; la masse s'épaissit en conservant cette 
couleur, devient filandreuse et finalement solide. (On le 
voit, ces réactions sont complètement différentes de celles 
données par les huiles comestibles précédentes.) 

Acide phosphorique. — Décoloration, puis coloration 
jaune verdâtre, vert bleuâtre clair. — A chaud. Décolo- 
ration. (Les deux précédentes se colorent.) 

Pemitrate de mercure, — Seul. — Décoloration, puis colo- 
ration vert d'eau et jaune verdâtre. — Acide sulfurique. — 
Précipité apparaissant vert sale, puis jaune rougeâtre, enfin 
blanc nageant dans un liquide brun rouge foncé. 

Poto*5e. — Emulsion jaune d'or homogène. 

ilmmoniagwe.-—Émulsion jaune d'or huileuse. 



milLB DB RBCENSB OU PB RBSSBNCE. 



Huile verte, trouble. 

Bisulfure de calcium, — Savon jaune épais, passant de 
suite au vert d'herbe, puis presque immédiatement au vert 
d'eau trèS'Clair, au vert bleuâtre pâle, revenant ensuite au 
vert pâle, enfin au blanc verdâtre. 

Chlorure de zinc. — Emulsion verte (couleur de l'huile), à- 
froid. — A chaud, l'émulsion devient transparente, et reste 
d'un beau vert émeraude. 

Acide sulfurique. '^Co]oTR\ion brune par l'agitation —Le 



Nouyelles 
réactions. 
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ton passe ensuite au brun verdâtre, puis au jaune brun 
verdâtre. 

Bichlorurc d'étain fumant, — Coloration brun rouge. — 
Agitation. Brun verdâtre, puis brun foncé. La masse 
s'épaissit, devient terre de Sienne, acajou clair, jaune 
brun sale moucheté de veines grises. 

Acide phosphoHque. — Faible décoloration à froid. ^ A 
chaud. Coloration vert jaunâtre pâle. — Mousse grise au 
milieu, brun rougeâtre sur les bords. 

Pemitrate de mercure. — Seul. — Faible décoloration.— 
Acide sulfurique. Coloration brune, mais jaune verdâtre 
par l'agitation. 

Potasse, ammoniaque. — Savon vert pâle mou. 

HUILE D*ENFER OU d'INFECT. 

Nouvelles Jaune d'or tirant sur le brun, très -odorante. 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or devenant yaiine- 
serin^ plus pâle que la crasse d'abord, ensuite plus foncé. 

Chlorure de zinc— -Même réaction qu'avec l'huile lam- 
pante. 

Acide «uZfwWgue (4 goutte s).— Jaune d'or au point de con- 
tact. — Agitation. — Jaune sale, jaune rougeâtre (pas trace 
de vert. 

Bichlorure d'étain fumant. — Coloration jaune gomme 
gutte, devenant terre de Sienne. — Veines verdâtres au 
centre. — Agitation. Terre de Sienne claire, puis colora- 
tion jaune rougeâtre. La couleur n'est pas orangée comme 
avec l'huile ordinaire. 

Acide phosphorique» — .AgUâiion. Jaune clair, jaune 
verdâtre, vert clair, à froid. — A chaud. Mousse grise 
avec points noirs. Coloration jaune rougeâtre de la 
masse. 

Perfiitrate de mercure.— Décoloration incomplète, puis 
coloration jaune-serin. — Acide sulfurique. — Coloration 
jaune rougeâtre. — Précipité gris nageant dans un liquide 
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jaune rouge, plus jaune qu'avec l'huile à manger ordi- 
naire. 

Potasse. SBiVon jaune paille, ayant l'apparence d'un 
précipité. 

Ammoniaque, — Savon jaune clair, devenant blanc jau- 
nâtre, non gélatineux, mais consistant et ayant également 
l'apparence d'un précipité. 

cjiÂSSBS d'olive ou fonds des jarres. 

Troubles, — ^jaune brun verdàtre,— très-odorantes. Nourellei 

réactions. 

Bisulfure de calcium, — Savon jaune d'or se décolorant 
par l'agitation et devenant jaune-serin pâle. 

Chlorure de zinc, — Conserve à peu près sa couleur. 

Acide sulfurique, — Jaune rougeâtre au point de contact. 
— Agitation. Jaune sale, puis jaune rougeâtre, brun au 
centre, jaune verdâtre sur les bords. 

Bichlorure d'étain fumant, -^ Y eines jaunes, terre de 
Sienne, verdâtre en quelques points. 

Agitation.— Terre de Sienne sale, — se solidifie presque 
de suite, — masse filandreuse, couleur de miel commun 
toute différente des colorations précédentes. 

Acide phosphorique, — Agitation, Décoloration, puis 
émulsion gris verdâtre clair. — A chaud. Effervescence, 
dégagement considérable de gaz nitreux, coloration jaune 
très-claire avec mousse rougeâtre sur les bords. 

Pemitrate de mercure. — Seul.— Décoloration et colora- 
tion jaune verdâtre.— Acide sulfurique. — Jaune verdâtre, 
puis jaune-gris sale. 

Potasse, — Savon assez consistant, filamenteux, jaune 
brunâtre, puis gris jaunâtre." 

Ammonta^i^.— Savon épais, gélatineux, de la couleur 
de l'huile, devenant blanc jaunâtre, puis gris jaunâtre. 
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HUILB d'amandes douces. 

Extraite par expression des amandes douces et des 
amandes anières, fruits de TAmandibr commun (amygdalus 
communis, famille des Rosacées). 

De L'Amandier est originaire de l'Asie et du nord do l'A- 

frique. Dans quelques contrées de l'Ende, son fruit sert 
de monnaie commune. Il s'est naturalisé dans le midi de 
l'Europe et est culti-vé avec succès en Espagne, en Italie 
et même en France. Les Romains paraissent n'avoir connu 
avant Pline que l'espèce amère ou sauvage. 
Fruit Le fruit de l'amandier, l'amande, est un drupe aplati, de 

aman er. £qj,j^q ovoïde, couvert d'un duvet cotonneux, renfermant 
un noyau oblong, plus ou moins dur, et celui-ci une se- 
mence et quelquefois deux, partagées en deux parties; 
la tunique qui revêt cette semence, d'abord blanche, passe 
au roux par la dessiccation; elle est enduite d'une pous- 
sière résineuse de même couleur ; l'un des côtés du fruit 
est droit ou presque droit, l'autre est convexe. 

On distingue plusieurs espèces et variétés d'amandes; 
celles à coque tendre sont généralement réservées pour 
la table; les autres sont employées dans les arts, soit 
pour en extraire l'huile, soit pour en former par la mou- 
ture une poudre ou farine appelée par les parfumeurs 
jpâte d'amande. On les divise en deux grandes classes ; 
celles douces et celles amères. 
Récolte La récolte des amandes s'effectue généralement à la fin 

aman es. ^^ i»été.La moindre agitation fait souvent tomber les plus 
grosses, et ce sont ordinairement les meilleures ; on gaule 
les autres, ou mieux, on les cueille à la main pour mé- 
nager l'arbre dont le bois, quoique dur, est assez cassant, 
attendu ses nombreuses articulations; on étend ensuite 
les fruits, soit sur le lieu même^ lorsque le. temps est sec, 
soit dans des greniers, jusqu'à ce que les brous soient 
ouverts; on les trie ensuite et on les étend de nouveau 
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pour que leur dessiccation soit générale ; on les introduit 
ensuite dans des sacs pour les livrer au commerce. 

Examen chimique. — M. Boulay a trouvé que les Composition 
f • , y \ chimique 

amandes douces étaient composées en centièmes, de : des amandes. 



Huile grasse jaunâtre et très-douce 0.54 

Albumine 

Sucre c 

Gomme 

Pellicules extérieures 

Parties fibreuses 



0.24 
0.06 
0.03 
0.05 
0.05 



Acide acétique traces. 



0.97 

Les amandes amères ont une composition analogue. 
Suivant Vogel, de Munich, elles sont formées de : 



.Amandes 
douces. 



Amandes 
amères. 



Huile grasse 

Sucre incrislallisable. 

Gomme 

Fibre ligneuse 

Péricarpe 

Matière caséeuse,... 
Acide prussique. .... 



26 
0.5 
3 
5 
8.5 

quantité indéterminée, 



L'huile douce que renferment les amandes forme, ainsi 
qu'on vient de le voir, environ la moitié de leur poids. 

Pour l'extraire, on choisit les plus récent^'; il ne faut 
cependant pas qu'elles soient trop fraîches , car elles 
fourniraient beaucoup moins d'huile; on prend indiffé- 
remment des amandes douces ou amères; elles ne four- 
nissent, en effet, quelle que soit leur saveur, que de 
l'huile d^uce. Les amandes douces sont broyées avec leur 
^épiderme, les amandes amères sont mondées et débar- 
rassées de leur huile essentielle. Les amandes choisies, 
on les sasse dans un sac de toile rude, on les écrase en- 
suite à l'aide d'un mortier, ou, mieux, on les passe sous 
une meule appropriée à cet usage ; la pâte est ensuite 
'. introduite dans des sacs de coutil qu'on soumet à la presse. 



Extraction 
de l'huile. 
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Les parfumeurs, pour obtenir des tourteaux plus blancs 
et, par suite, une plus belle paie d'amande, les plongent 
dans l'eau bouillante pour en séparer la pelure ou tuni- 
que ; mais cette manière de procéder a rinconvénient de 
provoquer la rancidité de l'huile, altère conséquemment 
sa qualité et diminue sa valeur. 

Les amandes amères sont généralement préférées aui 
amandes douces, parce qu'elles sont meilleur marché et 
que les parfumeurs en utilisent le tourteau pour la prépa- 
ration de leur pâte d'amandes. 

L*huile la plus estimée est celle qui est préparée avec 
les amandes de Majorque. 
Usage On l'emploie fréquemment en parfumerie; elle entre 

' dans plusieurs préparations pharmaceutiques, et même 
on l'administre quelquefois seule, soit à l'extérieur, soit 
à l'intérieur. Elle se fabrique principalement en Espagne. 
en Italie et dans le Midi de la France. — Elle se vend au 
poids net et circule en barils. 

Caractères CARACTÈRES PHYSIQUES ET CHIMIQUES. — L*huile d'a- 
et chimiques, mandes douces est jaune clair ; sa saveur est agréable; elle 
est sans odeur et très-fluide. Sa densité est de 0,917 à 
0,92 à +15o cent. 

A — lOo, elle donne 0,24 de stéarine qui fond à 6* et 
0,76 d'oléin%(Braconnot.) 

D'après Schubler, elle ne devient trouble et blanchâtre 
qu'à — 20« et se solidifie complètement à — 25». 

D'après Gusserow , l'Kuile d'amandes ne contient poinî 
de stéarine; ce savant, exprimant les amandes d'abord à 
— 12% puis plus fortement à —4°, enfin à quelques degrés 
au-dessus de zéro, obtint toujours la même huile.* 

L'huile d'amandes douces, surtout celle qui provient de? 
amandes douces mondées^ rancit aisément et augmente 
de densité. 

L'huile d'amandes de bonne qualité ne doit avoir ni 
odeur rance, ni odeur d'acide prussiqne; cette dernière se 
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développe sous l'influence de Thumidité , dans l'huile 
grasse extraite des amandes amères, qui contient alors de 
l'huile essentielle. 

Li'huile d'amandes est facilement soluble dans l'éther. 

L'alcool n'en dissout que 1/24 de son poids 

FALSIFICATIONS. 

L'huile d'amandes douces est principalement falsifiée par 
Vhuiîe d'œillette (elle en renferme quelquefois plus de la 
moitié de son poids), et à Marseille, par Vhuile de sésame. 

Plusieurs moyens ont été proposés pour reconnaître 
cette fraude : 

Moyen empirique. Chapelet. — Le mélange des deux huiles, Moyen 
fortement agité dans une fiole, donne lieu à des bulles ^chapelet* 
d'air qui se fixent aux parois du yase, les unes à côté des 
axitres, en formant le chapelet^ phénomène qui ne se mani- 
feste pas avec l'huile d'amandes pure. 

Moyen organoleptique. — La fraude se reconnaît à la sa- Moven orga- 
veur particulière assez prononcée, laissant à la gorge un "° ^^ *^^^* 
sentiment d'âcreté, que Vhuile dceillette communique à 
l*huile d'amandes douces. 

MoTENS PHYSIQUES.— Frotdf.— L'huile d'amandes dotices Froid, 
ne se trouble qu'à— 20° et se sodifie à — 25° , tandis que 
l'huile d'œillette se fige entre 4 et 6«. 

DEiTSiTi. — L'^/aïomè^re Go6/ci/ permet de reconnaître le Densité, 
mélange d^huile d'ceillette dans l'huile d'amandes douces, ^q^^^^ 
Cette dernière marque entre 38» et 38' 5 à la température 
de 12* 5 cent, ou de 10^ Réaumur. 

Lorsque Thuile est ancienne et rance, elle marque au- 
dessous de 38^ 

Le tableau suivant indique les degrés marqués à l'é- 
laïomètre à diverses températures, par l'huile d'amandes 
douces pure ou mélangée d'huile d'œillette ; sachant que 
l'huile d'amandes douces, comme l'huile d'œillette, se dilate 
de 3» cent, pour chaque degré de l'échelle centigrade. 
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HUILES. 




TEMPÉRATURE 


oc 
12.5 


oc 
13 


oc 
14 


oc 
15 

47.0 
37.5 
28.0 


oc 
16 

50.6 
41.1 
31.6 


oc 
17 

54.3 

44.7 
35.5 


• c 
18 


oc,l 
18,751 

il 


H. d'amandes doaces pure. . . 

— — contenant 

25 p. 100 en poids d'huile 

d'œiUette 

H. d'amandes douces conte- 
nant ôO p. 100 en poids 
d'huile d'œiUette 


38.0 
28.5 
19.0 


39.8 43.4 
30.3 83 9 
20.8 24.4 


57.8 
48.3 
33.8 


60.5 1 

51.0 

1 
41.5 , 

II 



Procédé 
Maumené. 



Chaleur produite par l'acide sulfurique. (Procédé Mau- 
mené.) 50 grammes d'huile d'amandes douces mêlés à 
lOcc d'acide sulfurique à 66ol B®., élèvent la tempéra- 
ture à 53»5. 

Avec 15 grammes d'huile et 10 cent, d'acide, la tempé- 
rature est de 40o 3. 50 grammes d*huile d'oeillette et 10 cent, 
d'acide sulfurique donnent (Fehling) 74o 5. On peut donc 
par ce procédé reconnaître quand il y a mélange d'huile 
d'œiUette avec l'huile d'amandes douces. 



MoTENS CHIMIQUES. — Emploi de Vacide hyponitrïque. Cet 
' acide sodifie l'huile d'amandes falsifiée, au bout d'un temps 
beaucoup plus long que l'huile pure. On emploie 3 parties 
d'acide hyponitrique pour 100 parties d'huile d'amandes, 
on agite le tout dans une bouteille. En moins de 3 heures 
(2 h. 55) l'huile est solidifiée lorsqu'elle est pure; 1/20 
d'huile d'œiUette retarde la solidification de 10 minutes ; 
1/10 la retarde de 67 minutes; 1/5, de 6 heures 12 minutes, 
enfin moitié d'huile d'œiUette, de 10 heures 40 minutes. 
L'acide hyponitrique colore l'huile en vert pâle. (Boudet.) 
Emploi de Vammoniaque, — Une partie d'alcali volatil 
mêlée avec 9parties d'huile d'amandes forme un savon blanc 
mou très-uni et homogène , si l'huile est pure ; grumele, au 
contraire, si elle contient plus de 1/5 d'huile d'œiUette. 
(Fauré.) 
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Chlorure de chaux.'-^On mêle 1 partie de chlorure de 
chaux, et 1 partie d'eau, avec 8 parties d'huile d'amandes 
douces. On agite dans une bouteille. Si l'huile est pure, 
lise produits couches; l'une d'huile claire blanchie par 
le chlorure, l'autre est ua mélange opaque de chlorure 
et d'huile. 

Si au contraire, Thuile d'amandes contient seulement 
1;S d'huile d'oeillette, il se forpae un savon qui reste atta- 
ché aux parois de la bouteille dans laquelle on fait l'ex- 
périence. (Lipowitz.) 

Falsification de Vhuile ^'amandes douces par Vhuile de 
SÉSAME. Cette falsification ne peut se faire avec profit 
qu'à Marseille, où arrive le sésame exonéré de droits. 

On peut reconnaître la fraude, par le procédé Behrens : 
le mélange d'acide nitrique et d'acide sulfurique colore 
l'huile d'amandes douces en rose fleur de pécher y tandis que 
Thuile de sésame est colorée en vert-pré foncé. 

Le même procédé fait reconnaître l'huile d'œillette qui 
devient rouge-hrique. 

Le procédé Mailho pourrait être employé pour recon- 
naître et cette fraude et celle avec l'œillette. 

De mon côté, j'ai soumis l'huile d'amandes douces à l'ac- 
tion des réactifs indiqués dans la troisième partie de cet 
ouvrage, et voici les caractères obtenus : 

Bisulfure de calcium, — Émulsion jaune d'or, ne se déco- 
hrant pas. 

Chlorure de zinc. — Décoloration à froid; émulsion lactes- 
cente légèrement verdâtre.— A chaud, coloration gris sale. 
Acide sulfurique. — Sans agitation, coloration yaune^pd^e. 
Avec agitation, coloration jaune foncé (orangé clair), puis 
jaune verdâtre. L'huile devient épaisse. 

Bichlorure d'étain fii^mant, — Sans agitation, pas de colo- 
ration; avec agitation, l'huile s'épaissit difficilement et 
devient y awne-smn un peu verdâtre, très-épaisse. 

L'acide sulfurique ajouté fonce un peu la couleur qui 
passe au jaune d'or, la masse ne se liquéfie pas. 



Chlorure 
de chaux. 



Falsiâcation 
de l'huile 
d'amandes 

douces 

par celle 

de sésame. 
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Acide phosjphorique.—D écoloTSition à froid; coloration 
jaune pâle à chaud. 

Pemitrate de mercure. — Seul, décolore l'huile par l'agi- 
tation; émulsion blanc grisâtre. 

Acide sulfurique. — Précipité blanc, et coloration choco- 
lat clair, par l'agitation . 

Potasse. — SaTon mou gris jaunâtre, homogène. 

Ammoniaque. -^SsiY on mou gris jaunâtre, bulleux. 

HUILB d'aMANDBS DBS INDES. 

Extraite par expression du fruit du Badaicibr de Mala- 
bar, ou Arbre a huile [terminalia catappa , famille des 
Éléagnées, J.). 

Cet arbre est très-commun en Amérique ; il croit natu- 
rellement à l'île de France. Le fruit, ou plutôt l'amande 
qu'il contient, sert aux mêmes usages que l'amande ouU 
noisette de France; elle en a d'ailleurs la saveur. 

L'huile fine, extraite de l'amande de l'Inde, est douce: 
elle est employée avec succès dans l'usage médical et dans 
l'usage alimentaire. Elle a l'ayantage très -précieux d-^ 
rancir difficilement. 

HUILE DE KOISBTTBS. 

Extraite par expression du fruit du Noisbtibr ou Cou- 
drier (corylut aveîlana, famille des Amentacées) qui en 
donne 60 p. 100. 

Cette huile est limpide, jaune clair, d'une saveur douce 
et agréable. Elle rancit promptement. • 

Sa densité est de 0,9242 à 15o. Elle se congèle à— 10«. 
Elle est employée dans la parfumerie. 

On la prépare comme l'huile d'amandes douces avec la- 
quelle on la mélange quelquefois. 
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HUIXiB DB JUYIAS OU CHÂTAiaNBS DU BRÉSIL. 

Extraite de l'amande du fruit du hertholîettia excelsa 
(famille des Savonniers, J.). 

Sous Je nom de châtaignes de Maragnan^ les fruits du 
fuviAS sont importés du Brésil en Portugal, où ils ser- 
rent dans Tusage alimentaire. L'amande de juvias entre 
lans la préparation d'un chocolat. On en extrait aussi une 
mile qui, attendu la facilité extrême avec laquelle elle 
•ancit, n'est guère employée que pour l'éclairage ou la 
abrication des savons communs. 

La composition chimique de cette huile diffère très- 
Jeu de celle de Thuile d'amandes douces. Il est fâcheux 
lu'elle rancisse aussi facilement. 

HUILB DE NAVETTE OU DE RABETTE. 

Extraite par expression des semences du choux-navbt 
3t du CHOUX-RAVE (bramca râpa et hrassica napus. Cruci- 
•ères). 

Les graines du choux-navet sont, comme celles du colza, Graines, 
globuleuses et renfermées dans une siliquesessile. On les 
confond souvent avec les graines de colza; ces deux sé- 
quences offrent, en effet, beaucoup d'analogie, tant sous le 
l'apport physique que quant aux principes qu'elles con- 
•lennent. Cependant la navette est plus petite que le colza, 
5a saveur est un peu acre et piquante. Elle est de plus 
Dblongue et luisante, et paraît comme chagrinée lorsqu'on 
'a regarde à la loupe. 

La navette croit naturellement dans nos climats, mais 
ou la cultive en grand dans la Hollande, les Flandres, 
il Normandie, la Lorraine et la Franche-Comté. 

Hn hectare de navette, d'après Gauj ac, rapporte 700 kilog, 
i'buile. 
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Caractères L'iiuile extraite de la nayelte est yisqueuse, jaune pâle, 
chimiques, douée d'une odeur particulière analogue à celle des cru- 
cifères; sa saveur est douce et agréable. 

La densité de l'huile du hrassica napus :^ 0,9128 à 15û. 

Celle _ — — . râpa = 0,9167 — 

A +6o, ces deux huiles déposent des globules blancs 
de stéarine, et à — 3o 75, elles se prennent en une masse 
butyreuse jaune. Elles se composent de 0,46 de stéarine, 
fondant à 7© 5 et de 0,54 d'oléine, qui conserve Todeur de 
l'huile de navette. Cette huile a beaucoup d'analogie avec 
les huiles de colza, chènevis et de cameline, et sert aui 
mêmes usages. On pourrait l'employer pour Tusage ali- 
mentaire, si on donnait plus de soin à son extraction. 

Les huiles de navette les plus estimées sont celles qui 
viennent de Caen. Celles de Rouen occupent le second 
rang. Celles de Lorraine et de Franche-Comté sont les 
moins estimées. On expédie Thuile de navette dans des 
fûts à vin de Bordeaux. Elle se vend aux 100 kilog., tare 
nette. 

PALSIPICATIONS. 

On falsifie V huile de navette par : 

Les huiles de /m, de cameline^ dHœilletle^ de moutarde^ de 
haleine^ de suif [acide oléique). 

Ces fraudes sont reconnues par Voléomètre Lefehvre, le 
réactif Boudet y Y acide sulfurique^ le chlore gazeux, Vammo- 
niaque. 

Le réactif Boudet concrète l'huile de navette en 6 h. 15 
de contact; la présence d'huiles étrangères retarde beau- 
coup cette solidification. (Voir le tableau des réactions.) 

Uacide sulfurique permet de reconnaître l'huile de suif, 
l'huile de lin, l'huile de baleine. 

L'ammoniaque (procédé Fauré) donue un savon blanc de 
lait avec l'huile de navette pure, et un savon blanc jau- 
nâtre quand il y a des huiles de cameline, d'œillette, do 
moutarde, de baleine. 
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Le chlore gazeux (procédé Fauré) colore promptement 
riiuile de navette en brun lorsqu'elle contient de l'huile 
de baleine ; elle reste presque incolore lorsqu'elle est pure. 

Li'acide oléique est décelé par son odeur, sa réaction 

acide au papier de tournesol, par la densité à Toléomètre 

Lefebvre, par l'acide sulfurique. 

Voici les caractères à Taide desquels ie reconnais et la Nouyelles 

* •' reactioDS- 

nature et la pureté de l'huile de navette. 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or vif, ne se dé- 
colorant pas. 

Chlorwre de zinc, — ^Ne détruit pas la couleur de Thuile, 
même en excès; cependant la couleur passe au ton chro- 
mate neutre de potasse. 

Acide sulfurique, — Sans agitation, taches vertes; avec 
agitation, coloration d'un "beau vertj puis vert hlevdtre^ puis 
hleu verdâtre. (La réaction est très-nette). 

Bichlorure d'étcdn fumant. -^ Taches vertes; avec agita- 
tion, coloration d'un beau vert clair. L'huile s'épaissit ra- 
pidement, puis devient compacte, et reste vert-gris sale, 

ïli' acide sulfurique fonce la teinte verte. 

Acide plwsphorique. — Décoloration, puis coloration vert 
bleuâtre, jaune verdâtre, jaune sale.— A chaud, coloration 
jaune clair, jaune orangé sale au centre ; mousse blanche, 
])uis grise, 

Pernitrate de vicrciire. — Décoloration, puis coloration 
vert d'eau, jaune paille sale ; masse gélatineuse. 

Acide sulfurique. — Ton grisâtre sur les bords, rougeàtre 
au centre. 

Po^ûw^e.— Savon homogène, jaune foncé un peu sale. 

Ammoniaque, ^Émulsion huileuse d'abord ; jaune foncé, 
devenant homogène par l'agitationj et jaune-paille claire. 
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HUILE DE COLZA. 



Composition 
chimique 

des graines 
de colza. 



Espèce d'huile de navette de meilleure qualité, extraite 
par expression des graines du Colza ou Choux oléifère 
{brassica campestris, variété oleifera, famille des Cruci- 
fères.) 

Bien que la plante qui fournit le colza appartienne à la 
famille des Crucifères, elle n'est pas plus employée en 
médecine que dans l'usage alimentaire; cependant dans 
certaines contrées, on la cultive comme fourrage : c'est un 
produit agricol tout industriel. L'huile que fournit sa 
graine forme une branche de commerce de la plus haute 
importance pour l'Alsace, la Belgique, et les déparlements 
septentrionaux de la France. 

La graine de colza est globuleuse, noire à sa maturité; 
elle est renfermée dans une silique sessile, longue de 2 
à 3 pouces, étroite et falciforme. 

La composition chimique des graines de colza varie un 
peu, comme on peut le voir par ces analyses de colza de 
provenances diverses : 



Huile 

Matières organiques non azotées 
Matières organiques azotées. ... 

Ligneux 

Cendres ou sels minéraux 

Eau 



Graine 


Graine de 


' Grain« de 


d'Alsace. 


Saumur. 


B«lle.Iile. 


50.00 


30.12 


38.50 


12.40 






17.40 


61.36 


55. 4J 


5.30 






3.90 


4.17 


3.50 


11.00 
100 00 


4.35 


2.56 


100.00 


100.00 



(mm. BOUSSINGAULT et MORIDE.; 
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Composition des cendres de graine de colza. 

Potasse 25.18 

Soude » 

Chaux 12.91 

Magnésie 11.39 

Oxyde de fer ^0.62 

Acide phospborique. .. 45.95 

— sulfurique 0.53 

— carbonique 2.20 

Chloré 11 

Silice 1.11 

100.00 

(râmuelsberg.) 

On procède à la récolte du colza lorsque les siliques 
sont jaunes et les graines noires, ce qui a lieu au commen- 
cement de juillet; on choisit de préférence le matin; on 
coupe les tiges par poignées avec une faucille, à 5 pouces 
environ du sol, et on les pose soigneusement au long des 
sillons, de manière à isoler, autant que possible, leurs 
sommités; après deux ou trois jours, on les réunit sur de 
vastes draps ou bâches, et on en effectue le battage au 
moyen de fléaux, comme on le pratique pour le blé; puis 
on vanne et on emm«ngasine dans un lieu sec et bien aéré, 
en attendant la vente, ou, comme on le pratique dans de 
grandes exploitations, l'époque de l'extraction de l'huile; 
celle-ci suit ordinairementla récolte de trois à quatre mois. 
On estime qu'un hectare peut produire 50 sacs de graine du 
poids de 50 kilog. chacun. — Un hectare de colza, d'après 
Gaujac, rapporte 950 kilog. d'huile. 

Le rendement de cette graine est assez considérable; 
ainsi un colza de bonne qualité a donné à M. Bou^singault, 
les résultats suivants : 

Huile 40.81 

Tourteau 50.12 

Déchet •... 9.07 

100.00 

Les semailles s'effectuent du 15 août au 15 septembre. 

8 



Composition 

des cendres 

de graine 

de colza. 



Récolte. 



Rendement 
du coka. 
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5 kilos de graine de colza par arpent produisent 36 à 
40 doubles décalitres. 

Eitraction Lorsque la graine a été soigneusement vannée et privée 
de fragments de siliques, on la porte au moulin pour être 
réduite en pâte ou poudre onctueuse ; on introduit celle-ci 
dans des sacs que l'on expose à la vapeur ou que l'on 
plonge dans l'eau bouillante; puis on soumet à Taction 
d*une forte presse : on est dans Tusage, pour obtenir plus 
de prodiiit, de chauffer assez fortement les plaques de font« 
entre lesquelles on place les sacs ; mais ce n'est pas sans 
inconvénient, car on a remarqué que, si la quantité était 
augmentée, la qualité du produit avait diminué. 

Un double décalitre de graine de colza pèse 16 kilog. et 
produit 5 litres d'huile. 

Tourteaux. Les tourteaux ou pain de trouille sont employés pour la 

nourriture des bestiaux qu'ils engraissent d'une manière 

remarquable. 

Composition On ne retire en moyenne du colza, dans Tindustrie, que 
des tourteaux. 

32 pour 100 d'huile. Il reste encore dans le tourteau : 

Huile 14.10 

Matières organiques... . 66.2 

Sels minéraux 6.5 

Eau 13.2 

100.0 
(mm. soubeiran et girardin.) 

Ces matières organiques retiennent 5.5 pour 100 d'azote 
et il y a 6.5 de phosphates dans les sels minéraux; aussi 
emploie-t-on ces tourteaux comme engrais. 
ÉpuratioD. La grande quantité de mucilage qu'entraîne l'huile de 
colza pendant son extraction oblige à la dépurer. On épure 
au moyen de 2 pOur 100 d'acide sulfurique. Cette épuration 
rend l'huile moins colorée et diminue beaucoup sa densité. 

On distingue deux sortes d'huile épurée, Vhuile à quinquet 
et Vhuile à réverbère, soit qualité de choix et qualité infé- 
rieure. Souvent l'huile à réverbère est tout simplement 
l'huile brute clarifiée. 
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L'huile de colza est employée à l'éclairage et à la fabri- Usages. 
cation des savons mous. 

L'huile de colza épurée brûle très-bien et donne un bel 
éclairage. Aussi son emploi est -il répandu â Paris et 
dans une grande partie de la France; mais il faut qu'elle 
soit fraîche, c'est-à-dire de fabrication récente; si elle est 
vieille, elle ne brûle pas aussi bien; elle charbonne la 
mèche et produit une fumée très-incommode. 

A mesure que l'huile épurée vieillit, elle devient blanche 
et visqueuse, et elle augmente de densité. Ordinairement 
les huiles vieilles ne peuvent plus être employées que 
pour la fabrication des savons. 

CoMMERCB. — Les huiles de colza se vendent à Paris en Commerce, 
tonnes, aux 100 kilos. Les marchés se font en disponible, 
c'est-à-dire au comptant, et à terme. Les marchés à terme 
sont l'objet d'une spéculation effrénée, qui enrichit quel- 
quefois et ruine le plus souvent celui qui se livre à ce jeu. 

Propriétés de V huile de colza clarifiée, — Quel que soit le Propriétés 
procédé d'extraction qu'on emploie, l'huile de colza est et^ chimiques 
jaune, légère, limpide, d'une odeur forte et d'une saveur 
peu agréable qui la rend impropre à Pusage alimentaire. 

Elle blanchit au contact de l'air en perdant de sa com- 
bustibilité. 

Sa densité à 15o est de 0.9136.— A— 6«,25, elle se congèle 
en petites aiguilles qui se réunissent en étoiles. 

Elle est très-peu soluble dans l'alcool, et dissout assez 
facilement le soufre et le phosphore. 

Elle est formée de 46 de stéarine et de 54 d'oléine 

FALSIFICATIONS. 

L'huile de colza est falsifiée par les huiles d' œillette, de 
caméline, de ravison, de lin, de haleine, de poisson, par 
Vacide oléique ou huile de suif. 

La falsification la plus commune est faite avec Vhuilc de 
haleine. 



Odeur 
et saveur. 



Oléomètre 
Lefebvre. 



Oléomètre 
Laurot. 
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Le mélange avec Vhuile de Un existe principalement 
dans l'huile servant à l'éclairage des ateliers et des mé- 
nages. 

Ces différents mélanges se reconnaissent au moyen des 
procédés suivants : 

1* L'odeur et la saveur sont des caractères à l'aide des- 
quels on peut facilement reconnaître les huiles de pot**on, 
Vhuile de suif, mélangées au colza. 

2" Oléomètre Lefebvre. — Les différences dans la densité 
des différentes huiles sont assez grandes pour permettre 
de reconnaître les mélanges de colza et des huiles signa- 
lées ci-dessus. Si par exemple, dans l'huile de colza, addi- 
tionnée de 1/4 d'huile de lin, on plonge l'oléomètre, il 
s'arrête à 9,200; s'il n'y a que 1/10« d'huile de lin, l'instru- 
ment marque 9,170 et ainsi de suite. 

M. Lefebvre a remarqué, en outre, que l'huile de baleine 
mélangée à l'huile de colza, même épurée, se dépose en 
huit jours; de sorte, qu'un marchand d'huile en détail, en 
supposant que le baril qu'il emploie soit un mois à être 
débité, pourra vendre pendant la première quinzaine 
toute l'huile de baleine, et pendant la seconde l'huile de 
colza presque pure. 

3« Oléomètre Laurot. — Dans le but de reconnaître la pu- 
reté d'une huile de colza, M. Laurot a imaginé un oléomètre 
fondé sur l'observation que les huiles à 100* cent., n'ont 
pas la même densité, et présentent des différences appré- 
ciables. 

Cet instrument se compose d'une burette en fer-blanc, 
faisant fonction de bain-marie. On j place un cyJindre 
creux dans lequel on introduit l'huile à essayer; on chauffe 
l'appareil, et quand l'eau du bain-marie bout, et que l'huile 
a pris la température de lOOo (indiquée par un thermo. 
mètre) on plonge dans l'huile un petit aréomètre, à tige 
extrêmement fine, et permettant d'apprécier les plus lé- 
gères différences dans la densité de Thuile. Le zéro sur 
cette tige est le point auquel il s'enfonce dans l'huile de 



DES HUILES. 137 

colza pure portée à lOQ'. Il y a 200 parties éj^ales aii-des 
sous du zéro, et 20 à 25 aii-dessus. 



Dans 

l'huile de lin à 100« roléomètre Laurot s'arrête à 210« 

l'huile d'œillette — — 124© 

l'huile de poisson — — 83* 

l'huile de chènevis — — 136» 

M. Laurot a dressé une table qui indique les degrés que 
doit marquer son oléomètre quand Thuile de colza con- 
tient 5, 10, 15, 20 pour 100, etc., d'huile de poisson ou d*une 
autre huile. 

Cet instrument ne se trouve en défaut que dans un cas : 
lorsque Thuile de colza contient de Vhuiîe de suif. 

IS acide oléique ou huile de suif est plus légère que le colza, 
la tige de l'oléomètre s'y arrête à 25* au-dessus de zéro; 
or, cette huile peut permettre l'introduction dans l'huile 
de colza d'une certaine quantité d'huiles communes plus 
denses, et la fabrication d'un mélange dans lequel l'oléo- 
mètre marquerait Oo. 

Avant donc de se servir de l'oléomètre Laurot pour re- 
connaître une fraude dans Thuile de colza, il faut s'as- 
surer de la présence ou de l'absence de l'acide oléique, 
ce qu'indique de suite un papier bleu de tournesol plongé 
dans l'huile. 



Moyens chimiques. — Réactif Boudet. — 3 parties d'acide 
hyponitrique préparé comme il est indiqué, mêlées par 
l'agitation avec 100 parties d'huile de colza pure, la solidi- 
fient en 5 heures 45 minutes ; la présence de 1/20® d'huile de 
cameline retarde cette solidification de 39 minutes; celle 
de 1/lOe de 2 heure§ 27; celle de l/5e de 3 heures 52 mi- 
nutes; celle de 1/2 de cameline, de 5 heures 47 minutes. 

Acide sulfurique (procédé Heydenreich).— L'emploi de 
l'acide sulfurique concentré à 66o Baume permet de reron- 

8. 



Réactif 
Botidet. 



Acide 
sulfurique. 
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naître Vhuile de suif, de haleine, de poisson, de lin. (Voiries 
tableaux d'Heydenreich.) 

Procédé -^cide suïfurique et bicJiromate de potasse (procédé Penot). 

Penot. — Ce réactif fait reconnaître Vacide oléique, Vhuile de ha- 
îeine, Vhuile de Un. (Voir le tableau Heydenreich et Penot.) 
Procédés Ammoniaque (procédé Fauré). — Ce réactif pernaet de re- 
connaître, dans l'huile de colza, les huiles de lin, de chêne- 
vis, de cameline, de haleine, de poisson, (Voir le tableaa 
Fauré.) 

Chlore (procédé Fauré). — L'emploi d'un courant de 
chlore dans l'huile de colza permet de reconnaître les 
plus faible» quantités d'huile de haleine ou de poisson: 
l'huile devient brune, puis noire. 

Méthode Les différentes fraudes de Thuile de colza peuvent être 
de M. Crace- . f 

Calvert. reconnues en examinant attfsntxvement les reactions mé- 
thodiques de M. Crace-Calvert. 

La soude à 1,34, permet de trouver les huiles de poisson, 
haleine, etc. 

L'acide suïfurique à 1,475 et 1,530 permet de reconnaî- 
tre les huiles de poisson et celles de lin et de chènevis' 

L'acide azotique à 1,180, permet de découvrir les huiles 
de haleine, de lin, de chènevis. 

L'acide azotique à 1,220, fera découvrir les huiles d'cnî- 
lette, de chènevis, de haleine , mais surtout Vhuile d'œilletle. 

L'acide azotique de 1.330, donnera l'huile d'onllette^ de 
li7i, de chènevis et de haleine, 

V acide phosphorique fera découvrir dans l'huile de colza 
l'huile de lin et surtout les huiles de poisson, de haleine , etc. 
(Voir le tableau général des réactions de M. Crace-Cal- 
vert, page 39.) 

Procédés de Les procédés de M. Cailletet permettent aussi de décou* 
M. Cailletet. 

vrir certaines fraudes de l'huile de colza : 

Caractères avec Vhuile pure, ^-Preimer moyen, — L'huile 

passe au rouge orange, ou au rouge groseille, Tacide ne 

se oolore pas en orange ou en infusion de safran; par le 

deuxième moyen, l'huile passe à la couleur bistre, jaune 
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OU minium; par le troisième, l'acide sulfurique seul la 
colore en vert bleu très-foncé; à sa sortie du bain, elle 
est orange ou brun orange; 10 gouttes d'liuile-|-2 gouttes 
d'acide sulfurique donnent une auréole bleu pâle qui se 
forme autour de l'acide, et qui disparaît au bout de un quart 
d'heure; la tache d'acide est jaune clair. 

Caractères avec rhuile vieille— Quand l'huile de colza Huile 
est vieille et qu'elle a été mal conservée, elle ne se colore 
plus en vert; la tache d'acide qui est rouge foncé passe au 
marron clair ou au marron foncé. 

L'huile de colza qui ne donne plus d'auréole bleu pâle 
par l'acide sulfurique se trouve rarement dans le com- 
merce. Cette huile ainsi altérée, se colore comme celle 
qui a été bien conservée, en l'essayant par les premiers, 
deuxièmes et quatrièmes procédés. 

Colza et 7w.— Par le premier procédé, Thuile se colore (^q\.^q^ ^j Un ^ 
en rouge foncé ou en brun rouge; par le deuxième pro- 
cédé, à 16 à 20«, l'huile fait effervescence, passe au brun et 
dépose de l'huile; par le quatrième, la mousse est jaune 
orange et très-volumineuse. 

Colza et haleine» — Essayée par le deuxième procédé et Colza 
à une température de 16 à 20, l'huile fait effervescence, e* baleine, 
passe au brun, ne dépose pas d'huile. 

Colza et navette. — 10 gouttes d'huile sur un verre de Colza 
montre, on arrondit la masse do manière à lui donner la «^Narette. 
grandeur d'une pièce de deux francs, on y dépose 2 gouttes 
d'acide sulfurique. L'auréole bleue passe à la couleur gris 
sale après un quart d'heure, et reste ainsi colorée. L'en- - 
droit où l'acide a été déposé prend une couleur jaune 
très-foncé. 

Permanganate de potasse. — Dans ces derniers temps, Permanganate 
M- Van Kerckloff, professeur à l'université de Groningue, p?océd?' 
^ proposé l'emploi du permanganate de potasse pour re- ^*^ Kerckloff 
connaître quantitativement les falsifications de l'huile de 
colza. 

La solution de caméléon se décolore par l'addition de 
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riiuile, et la différence est bien notable pour les quantités 
quïl faut prendre. Ainsi une quantité de 15'"' de caméléon 
se décolore en moyenne par 3cc,21 d'huile de colza et par 
1" d'huile de lin. 
Le résultat se résume comme suit : 

Huile de colza de différentes prove- 
nances et de toute espèce. . 321 vol. Densité 0.9143 

— de lin 100 — 0.9337 

— de cameline 101 — 0.9234 

— de semence de Bombay 190 — 0.9153 

— de colza d'été 321 — 0.9171 

— de navette 321 — 0.9192 

Si un échantillon est plus dense que 0,9134, mais au- 
dessous de 0,9142, et si le volume relatif pour la décolo- 
ration monte à 321, alors il y a seulement un mélange de 
différentes sortes d'huiles de colza et de navette, à condi- 
tion que l'huile se solidifie entièrement par les acides 
.azotique et hypo-azotique. 

Si la densité ne surpasse pas 0,9152, et s'il faut un vo- 
lume variable entre 321 et 190 pour décolorer le caméléon, 
il faut conclure alors que l'huile de Bombay y a été mêlée, 
à condition que l'échantillon se solidifie entièrement par 
les acides azotique et hypo-azotique. 

Si l'échantillon n'est pas entièrement solidifié par les 
mêmes acides, et si le volume est beaucoup moindre 
que 321, alors on peut accuser la sophistication avec de 
l'huile de lin ou de cameline, et, par un simple calcul des 
volumes employés, on peut déterminer la quantité prise 
pour la sophistication. M. Kerckhoff s'est assuré, par des 
essais directs, que l'on obtient de cette manière des résul- 
tats qui ne laissent rien à désirer. 

A tous ces procédés, j'ajoute les nouvelles réactions 
suivantes : 

HUILE PURE. 

Réactions Bisulfure de calcium. — Savon jaune vif, ne se décolorant 
nouvelles. 

pas. 
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Chlorure de zinc. — Sans agitation. Coloration d*un beau 
vert. — Avec agitation, la masse prend une teinte vert sale, 
mais très-nette, passe bientôt au vert bleuâtre et finale- 
ment au bleu légèrement verdâtre. 
Cette dernière teinte s'affaiblit par l'agitation. 
Acide sulfurique. — Sans agitation. Taches vertes (beau 
vert), coloration bleue claire sur les bords. Auréoles 
brunes rougeâtres. — Avec agitation. Coloration brun 
rouge au centre, bleu verdâtre sur les bords. En conti- 
nuant d'agiter, on obtient des colorations jaune verdâtre 
sale, brunâtre au centre, puis brun rougeâtre clair. 

Bichlorure dV^am fumant— Sans agitation. Versée sur 
l'huile, coloration vert d'herbe (veines vertes). Ces veines 
finissent par envahir toute l'huile. Sur le bord se montrent 
des veines brunes. — Avec agitation, la masse huileuse 
prend un ton vert sale, se solidifie rapidement en deve- 
nant filandreuse, et reste d'un vert sale un peu plus foncé 
qu'avant la solidification. 
L'acide sulfurique ajouté fonce la couleur verte. 
Acide phos^horique sirupeux. — A froid^ émulsion verte, 
puis vert bleuâtre, puis jaune sale. — A chaud, efferves- ^ 
cence; le feu retiré, coloration jaune clair, moiisse blanche, 
puis grisâ'tre. 

Pernitr aie de mercure. Se mêle intimement à l'huile p?.r 
l'agitation. La couleur change presque instantanément: de 
jaune d'or, elle devient vert jaunâtre, puis vert bleuâtre, 
puis vert clair, puis jaune verdâtre; l'huile pendant ce 
temps s'épaissit. — Acide sulfurique. Coloration rose 
brunâtre par l'agitation, puis brun clair: enfin la masse 
s'épaissit beaucoup, devient homogène, en devenant chair 
sale, puis -enfin passe au gris clair sale. 

Potasse. — A froid, agitation soutenue, savon jaune d'or 
vif; à chaud, donne une masse jaune vert. 

Ammoniaque. — A froid, comme avec la potasse. A chaud, 
donne une mousse blanc jaunâtre. 
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HUILE X)E COLZA PROVENANT DE FECES. 

Huile do Cette huile est vert jaunâtre, à peu près comme Tliuile 
fèces de colza. ^^ chanvre, mais très-claire. 

Bisulfure de calcium. — Savon jauue d'or, ne se décolo- 
rant pas. 
Caractères Chlorure de zinc sirupeux. — Sans agitation, taches vertes. 
— Avec agitation, coloration vert pâle, devenant jaune 
verdâtre, puis jaune-paille sale. 

Acide sulfurique. — Seul, sans agitation, pas de taches 
vertes, taches brun rouge. — Avec agitation, le mélange 
s'épaissit et prend un ton brun clair (terre de Sienne), 
taches blanc jaunâtre montant à la surface. 

Bichlorure d'étain fumant. — Sans agitation, veines vertes 
mêlées de veinesbrunes, terre de Sienne. — Agitation, masse 
jaune rougeâtre, brun clair. S'épaissit en devenant filan- 
dreuse et solide ; à ce moment la masse est jaune terre de 
Sienne (gros miel commun), et se fonce à l'air. Une partie 
se liquéfie en moins d'une heure. 

Acide phosphoriq^ie sirupeux. — Émulsion verdâtre à 
froid. — Coloration jaune clair à chaud; faible efferves- 
cence le feu étant retiré. 

Pemitrate de mercure. — Seul , même réaction qu'avec 
l'huile de colza pure. — Acide sulfurique. Coloration 
brun clair; par l'agitation, la masse s'épaissit, devient 
couleur chair sale, puis chocolat clair. 

HUILE DE MOUTARDE. . 

Extraite des graines des moutardes blanche et noire 
[sinapis alba et nigra, famille des Crucifères). 

La graine de moutarde renferme , outre l'huile essen- 
tielle qui s'y développe sous l'influence de l'eau froide, 
une huile fixe qu'on peut extraire par expression, et qui 
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est propre aux mêmes usages que les huiles de colza, de 
navette, etc., auxquelles on la mélange quelquefois. La 
graine de moutarde blanche donne environ 36 pour 100 
d*huile. Celle de moutarde notre n'en donne que 18 pour 100. 

La graine et la farine de moutarde en nature, recevant 
dans l'industrie et en médecine des applications étendues, 
il en résulte que la fabrication e1 le commerce de l'huile 
qu'elles fournissent se réduisent à peu de chose. 

L'huile de moutarde circule en futailles de 200 à 250 ki* 
logrammes, et se vend tare nette, aux 100 kilog. 

L'huile de moutarde est jaune de succin Inodore, fade, Caractères 
plus épaisse que l'huile d'olive. et^îSIqSes. 

Densités : 0,9170, moutarde noire, 

0,9142, moutarde jaune, ou moutarde blanche* 

La première se congèle au-dessous de zéro, celle de 
moutarde blanche ne se solidifie pas par le froid. 

Elle se dissout dans 4 parties d'éther, et dans l,000par- 
ties d'alcool à83«. 

Lt* huile de m<mtarde notre prend une coloration bleu ver- 
dâtre lorsqu'on l'agite arec l'acide sulfurique (25 gouttes 
d'huile pour 1 goutte d'acide). 

Il est très-difficile, dans le commerce, de se procurer 
de Phuile de moutarde pure. Celle que j'ai soumise à 
l'action des réactifs, et dont je n'étais nullement certain, 
m'a donné tous les caractères du colza et de la navette. 
Comme je doute de la pureté de l'huile que j'ai examinée, 
je préfère ne rien publier qu'indiquer des réactions qu'on 
ne pourrait pas reproduire. 

HniLB DE SBSi.ME. 

Extrait par expression du sesame jugeoline, fruit du 
sesamum orientale^ famille des Bignoniacées. 

Le fruit du sésame d'Orient ^ dont la graine fournit Gf»iné. 
l'huile de sésame, s'offre sous la forme d'une capsule al- 
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longée, composée de côtes transversales et marquée de 
quatre sillons longitudinaux assez profonds ; elle se divise 
en deux loges dont chacune est partagée par la saillie de 
Tangle rentrant du sillon, et renferme un grand nombre 
de petites graines blanchâtres de forme ovoïde et attachées 
à un placenta central. 

La plante qui fournit ce singulier fruit est originaire de 
l'Inde orientale; on la cultive en Egypte et en Italie pour 
les usages domestique et médical; ses feuilles sont répu- 
tées émoUientes, mais elle est surtout cultivée pour sa 
semence huileuse. L'huile fixe qu'on en extrait par expres- 
sion est très-estimée ; on ne la fait pas seulement entrer 
dans la préparation de certains aliments, on l'emploie 
dans la toilette; elle est connue de temps immémorial et 
a été signalée et vantée par Pline et Dioscoride; les dames 
égyptiennes en font encore grand cas, et lui attribuent 
des propriétés cosmétiques très-puissantes. 

Les anciens nommaient tahiné un mets composé de pâte 
de sésame, de miel et de citron : ils devaient avoir, il faut 
en convenir, des estomacs bien robustes pour qu'ils pus 
sent opérer la digestion d'un mélange semblable, surtout 
si les procédés d'extraction de l'huile n'étaient pas meil- 
leurs que de nos jours; car on sait que les Égyptiens 
n'obtiennent encore de l'olive qu'une huile très-inférieure 
en qualité, et que nous n'emploierions que dans les arts. 
Variéiés On distingue dans l'Inde trois variétés de sesamum : 

La première, nommée suffed tiU, a des semences blan- 
ches; 

La deuxième, appelée Icala till, a des graines colorées 
en partie; 

Enfin la troisième, le tiîlee ou hlack till, dont les graines 
sont brun noirâtre. 

C'est de cette dernière que l'on tire la plus grande partie 

de riiuile de sésame. 

Sésameft Les sésames du Levant sont cependant préférables aux 

du Levant. . 

sésames de l'Inde, soit sous le rapport du rendement en 
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huile, soit sous le rapport de la qualité même de Thuile. 
£t, en effet» les meilleures huiles de sésame comestibles 
sont fournies par la graine de sésame du Levant. — Les 
plus belles qualités du Levant sont celles de Roumélie, 
celles des terres situées au bord du Danube et celles de 
Volo et des diverses contrées de l'Hellespont. Les graines 
de ces pays pèsent ordinairement 16 à 17 ocques; tandis 
que les sésames d*Asie arrivent rarement à 16 ocques par 
kilog., mesure de Constantinople. 

Les récoltes de Roumélie et d^Asie, dans une année 
ordinaire, sont évaluées aujourd'hui à 1,200,000 kilog. 
environ de graines (soit 246,300 quintaux métriques). Plus 
de la moitié de ces récoltes est absorbée en huile, par la 
consommation locale, par la capitale et par les autres 
provinces de l'empire ottoman. Il paraît que les Turcs et 
les Arabes ont toujours fait et font encore grand usage 
dans leur nourriture de l'huile de sésame, qu'ils préfèrent 
à l'huile d'olive, quoique leur manière de la fabriquer 
û'ait pas atteint jusqu'ici un très-haut degré de perfection. 

La graine de sésame du Levant, dans nos fabriques en 
France, rend 50 kilog. d'huile pour 100 kilog. de graines. 
On fait trois pressions : la première pour les huiles sur- 
fines; la seconde, dite pression à froide pour les huiles 
fines ; et la troisième, dite pression à chaude pour les 
huiles tout à fait ordinaires *. 

Je viens de dire que le sésame du Levant rendait Rendement 
50 kilog. d'huile pour 100 kilog. de graines j voici en duLeyant. 



1. On dit de la seconde pression, prômon à froide parce que, 
avant de mettre sous presse la pâte qui a ^ervi à la première 
pression, on la ramollit par des aspersions d'eau froide; et on dit 
de la troisième pression, pression à chaude parce que pour cette 
dernière opération on ramollit la pâte ou les tourteaux par le 
moyen dechauffoirs à vapeur et qu'on l'asperge avec de l'eau 
chaude. A Paris et dans les départements du Nord, au lieu de 
^ire pression à froid et pression àchaudf on dit huile de froissage 
et huile de rahat^ ce qui signifie exactement la même chose. 

9 
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moyeDne les proportions pour lesquelles chacune des 
trois qualités ci-dessus indiquées entre dans ce rende- 
ment : 

Graine, 100 kilog. : 

Huile surfine !■* pression k** 30 

— fine, 2* pression, à froid • 10 

— ordin&ire, 3* pression à chaud. • •• 10 



k» 50 

Tourteaux k~ 521 r^ 

Déchet pour dessèchement 21 



k«100 



Sésames Les sésames de Calcutta (Indostan) ne rendent que 

de Calcutu. 47 j.-iQg d'huile par 100 kilog. de graine, et on ne faiî 
ordinairement que deux pressions, dont voici les résul- 1 
tats : 

Graine, 100 kilog. 

Huile fine, 1'* jn^essioD, à froid k*' 36 

— 2« — à chaud 11 



ko 47 

Tourteaux k*» 55i -« 

Déchet 21 ^ 



k«» 100 



Sésames Les sésames de Bombay donnent le même rendement; 
ae Bombay. ^^^^ ordinairement on fait trois pressions qui donnent i 

peu près les quantités suivantes : i 

Graine, 100 kilog. I 

Huile l'* pression k* 25 | 

_ 2e — à froid 11 

-. 3e — à chaud 11 



Tourteaux • k* 55] 

Déchet 2j 



k- 47 
53 

k- 100 
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Li hûile de sésame surfme, ou de première pression, ou de Huile de se- 

.f , „ A same surfine. 

froTssagCj est parfaitement comestiDle ; elle est même ex- 
cellente et il s*en consomme beaucoup en France, concur- Caractères. 
remment avec les huiles fines d'olive. Elle est un peu plus 
claire et plus légère que ces dernières; elle s'en distingue 
d'ailleurs par une saveur légèrement piquante, qui la fait 
préférer par beaucoup de personnes. * 

Les huiles de sésame fabriquées en France sont en 
partie consommées à Tintérieur, en partie exportées. H 
s'en importe rarement de fabrication étrangère. 

L'huile de sésame est jaune doré; sa saveur faible est Caractères 
analogue à celle du chènevis; elle est sans odeur. Expo- chimiques ^e 
sée à Tair, elle s'oxyde, perd son goût de chènevis et prend ^game. ^^" 
une saveur rance faible . 



Sa densité à 15»C«=0.9230i 

17«C.=0.9210) l'eau à 17*5 étant prise pour unité. 
21»C.3=:0. 91841 



Bensitë. 



Le changement de !<> C. amène donc, dans la densité, une 
modification de 0,00075. 

Action du froid, — A 4» Celle paraît encore dlaire, cepen- 
dant elle est un peu moins fluide ; à — 5«C., elle se congèle 
en masse d'un blanc jaunâtre, translucide, un peu grais- 
seuse, de la consistance de l'huile de palme, à laquelle, en 
cet état, elle ressemble beaucoup, mais exempte de tout 
dépôt grumeleux. (D^ Pohl.) 

Action de la chaleur. — A lOO», elle commence visible- 
ment à bouillir; mais la formation des petites bulles dé 
vapeur ne dure que peu de temps. — A 150o, elle commence 
à changer de couleur, et devient de plus en plus pâle jus- 
qu'à 215o. A cette température, elle laisse dégager des va- 
peurs blanches; cependant par le refroidissement, elle 
reprend de plus en plus sensiblement une partie de sa 
couleur naturelle, mais sans en recouvrer toute l'intensité; 
— A 335o, commence un dégagement de bulles de vapeur 
accompagnées d'une forte odeur. Si l'on prolonge sanà 



Froid. 



Chaleur. 
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interruption l'action de la ûamme de la lampe pla- 
cée sous le vase où s'opère l'ébullition, le thermomètre 
continue encore à monter jusqu'à 398», mais il commence 
ensuite à redescendre. Il retombe brusquement à 390«»; 
une minute après, à 385o5, j reste pendant 5 minutes: 
tombe ensuite à 382o5, y reste fixe pendant 4 minutes pour 
descendre à 376% .après 2 autres minutes. Au bout de 
5 nouvelles minutes d'immobilité, la colonne mercurielle 
descend rapidement à 373''5, où elle reste stationnaire 
pendant 10 minutes, durant lesquelles on soumet Thuiie 
à une ébullition très-apparente. — A partir de 30O* environ, 
l'huile se colore de plus en plus, et devient jaune brunâtre 
foncé. — Refroidie, elle laisse, comme la glycérine, voir 
sous l'incidence oblique de la lumière un reflet très-appa- 
rent de couleur vert serin*. 

Agitée avec l'éther, elle donne une émulsion blanche. 
Après un court repos, les deux liquides se séparent, mais 
l'huile est presque entièrement décolorée. 

FALSIFICATIONS. 

On mélange ordinairement Vhuiîe de sésame avec celle 
d'arachide. 

On peut recconnaître la pureté de l'huile de sésame 
par l'acide sulfurique (procédé Heydenreich) , par l'oléo- 
mètre Lefebvre,le procédé Maumené, le procédé Behrens, 
parles réactions de M. Crace-Calvert (voir le tableau gé- 
néral, page 39), enfin par les méthodes de M. Cailletet. Ce 
dernier reconnaît la nature de l'huile de sésame de la 
manière suivante : 

Procédés de Par le premier procédé, l'huile passe au brun rouge, au 
M. Cailletet. i, . i i . - . 

rouge orange et lacide se colore en orange ou en infusion 

de safran; par le deuxième, Thuile passe à l'orange ou au 



1. Caractères du d' Pohl.*-Voir à l'huile d'olive les mêmes 
observations (p. 87). 
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rouge brique ; par le troisième^ l'acide sulfurique n'en al- 
tère pas sensiblementla couleur ; ^près l'addition de l'acide 
nitrique, la couleur passe rapidement à l'indigo foncé, et 
ensuite au rouge sale; à la sortie du bain, |elle est rouge 
ou rouge vineux, et la solidification n'a pas eu lieu avec 
10 gouttes de chaque acide; enfin par le quatrième pro- 
cédé, la mousse est orangeet ensuite jaune orangé. 

Sésame et arachide, — M. Cailletet reconnaît le mélange Sésame 
à l'aide des réactions suivantes : 

Par le premier procédé, l'huile passe au brun rouge et 
l'acide se colore en orange ou en infusion de safran; par le 
troisième(10 gouttes d'acide sulfurique et SOgouttes d'acide 
nitrique) elle n'est pas solidifiée en 2 heures 30 environ, 
ou elle se solidifie difficilement; enfin par le quatrième 
procédé, la mousse est d*abord orange et ensuite jaune 
foncé. 

Je reconnais la nature et la pureté de Thuile de sésame Nouvelles 

' .• ' . réactionS' 

aux reactions suivantes : 

Bisulfure de calcium, — Savon j aune vif ne se décolorant pas. 

Chlorure de zinc. — Pas de coloration. 

Acide sulfurique (3 à 5 gouttes). — Sans agitation. Colora- 
tion jaune clair, puis verdâtre, devenant jaune rougeâtre. 
— Avec agitation. Coloration jaune clair, se fonçant ra- 
pidement, en devenant brunâtre, puis verdâtre sale, vert 
noirâtre sale. — Le ton verdâtre disparaît pour faire place 
au ton rougeâtre qui passe rapidement au violet, violet 
foncé au centre, clair sur les bords. 

Bichlorure d* étain fumant. — Sans agitation. Coloration 
jaune clair. — Avec agitation. Coloration légèrement jau- 
nâtre, la masse s'épaissit rapidement, puis se solidifie en 
se colorant en blanc légèrement jaunâtre.— L'acide sulfu- 
rique fonce la couleur. 

Acide phosphorique. — A froid. Émulsion jaune pâle de- 
venant jaune orangé sale. — A chaud. Coloration jaune 
clair, mousse verdâtre sale sur les bords, veines jaune 
foncé au centre. 
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Pemitraté de mercure, — Émulsion blanclie devenant 
jaune orangé par l'agitation. 

Acide sulfurique, — Précipité blanc, veines vertes dispa- 
raissant par l'agitationi laissant la couleur jaune orangé 
reparaître entière. 

Po^o^se.— Émulsion facile, homogène, blanc grisâtre. 

Ammomo^ue.— Emulsion difficile à produire, blanc gri- 
sâtre, bulleuse. • 

Acide azotique. — Donne à l'huile de sésame une couleur 
d'un jaune orangé. La chaleur ne change rien à l'effet 
produit, si ce n est qu'il se sépare de l'écume, et qu'il se 
forme une masse épaisse et écumeuse. 

Acétate de plomb. — Agité avec Thuile, donne une émul- 
sion blanche et épaisse. 

HUILB d'aRACHIDB. 

Extraite de la graine de I'arachide ou pistache db tbrre, 
MAMOUBiDBS (arochis /ii/pog'aja, famille des Légumineuses). 

Arachide. Le fruit de l'arachide s'offre sous la forme d'une gousse 
cylindrique pointue, de la grosseur du petit doigt, longue 
d'environ un pouce à 18 lignes, rugueuse à la surface» 
renfermant une ou deux graines tronquées du côté où 
elles se touchent, et contenant chacune une amande de la 
grosseur d'une petite noisette ; l'enveloppe externe est de 
couleur rougeâtre. 

Amande de L'amande que renferme l'arachide a une saveur assez 
douce qui se rapproche de celle de l'amande commune 
lorsqu'elle est récente; elle forme une ressource alimen-» 
taire assez importante pour certaines contrées; mais, pour 
la conserver et lui enlever la saveur acre qu'elle ne tarde 
pas à acquérir, on la soumet à l'action de l'eau bouillante 
ou à une légère torréfaction : cette dernière lui com- 
munique un goût qui rappelle celui d'une variété de pis- 
tache nommée jpistacia ver a. 
L'arachide, importée du Brésil et cultivée maintenant 



Farachide. 
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avec succès en Espagne et dans nos départements méri* 
dionaux, est devenue une branche de commerce assez 
importante. 

La pistache de terre se développe assez facilement, mais Culvure. 
il ne faut pas la confier trop tôt au sol ; sa propagation 
pourrait s'effectuer, avec avantage, sous le climat de Paris 
dans les bonnes expositions et en la garantissant des va- 
riations trop brusques de température^ 

M. Virenque, professeur de chimie à Montpellier, est le Extraction 
premier qui ait extrait de l'arachide une huile grasse assez 
douce pour être employée dans les usages domestiques ; 
elle peut aussi, et avec plus de succès encore, être em- 
ployée dans les arts; elle est tellement abondante, qu'elle 
forme environ la moitié du poids de l'amande. 

Il résulte, d'expériences faites par M. Guérin d'Avi- 
gnon, que cette huile brûlée à une lampe, comparative- 
ment avec de l'huile d'olive, l'emporte sur cette dernière 
par l'éclat de sa lumière et par sa durée. 

D'après MM. Payen et Hervey, 1,950 gr. de gousse d'a- 
rachide donnent 1,495 gr. d'amandes qui fournissent les 
produits suivants : 

Huile obtenue à froid 229 grammes. 

— — à chaud 302 — 

— extraite par l'éther 33 — 

Marc 792 — 

Perte 129 — 

' 1,495 grammes. 

Il résulte, d'une analyse des mêmes savants, que l'a- Composition 
mattde d'arachide est composée d'huile fixe,— de caséum, \^^S^^^^^^ 
— dVat*, — de ligneux,— de ligneux cristallisàblef—de phos- rachide. 
^hate et malate de chaux, — de gomme,— de matière colorante, 
— dejott/rtf,— d'amtdon, — d'huile ewen^fôWe,— de chlorure de 
potassium et d'acide malique libre. 

L'huile d'arachide, malgré sa saveur de haricots verts, 
saveur qui est moins forte et plus franche que celle de 
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l'huile de sésame, est ordinairement placée au môme rang 
que cette dernière, souvent même on la préfère à celle de 
sésame. 

Fabrication. Dans la fabrication de l'huile d'arachide, on fait trois 
pressions séparées,' comme pour les sésames du Levant : 
la première pour les huiles surfines de table; la seconde, 
à froid pour les huiles fines comestibles, qui sont aussi 
employées pour l'éclairage et pour le graissage des laines; 
et la troisième, à chaud, pour l'huile dite de rahat^ desti- 
née à la fabrication des savons. 

Je ne répéterai pas ici ce que j'ai dit au sujet des huiles 
de sésame, relativement aux pressions à froid et aux pres- 
sions à chaude puisque c'est la même chose pour les ara- 
chides. 

Rendement. L^arachide fournit ordinairement, pour 100 kilog. de 
graine, 30 kilog. d'huile, savoir : 

Huile surfine ou de première pression 18 kilog. 

— fine ou de deuxième pression (à froid).. . 6 » 

— de rabat ou de troisième pression (à chaud). 6 > 



Tourteaux kilog. 71 .50) 

Déchet !• 501 



30 



70 



100 kilog. 



Marc. Le marc des graines d*arachide, exprimées sans être 

Application- torréfiées, fournit une matière amylacée farineuse propre 
à entrer dans les pâtisseries et utilisée en Espagne, par 
son mélange avec du cacao, pour fabriquer du chocolat 
commun qui forme la nourriture journalière et presque 
exclusive des Espagnols des classes les plus pauvres. 
Commerce. Le commerce des huiles d'arachide, comme celui des 
huiles de sésame, est un commerce d'intérieur et quelque 
peu d'exportation. 
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Obtenue à froid, rhuile d'arachide est presque inco» Caractères 
lore et inodore. Extraite à chaud, elle est jaune et ^d^œ?quls!* 
possède une odeur désagréable. 

La saveur de Thuile d'arachide ordinaire rappelle celle 
des haricots verts. 

Sa densité=0.9163 à 15o. 

Exposée à l'air, elle ne sa dessèche pas. Soumise à l'ac- 
tion du froid, «lie se prend en masse, comme l'huile d'o- 
live, à quelques degrés au-dessus de zéro; elle est com- 
plètement solide à — 3o. 

L'huile d'arachide, placée dans de mauvaises conditions 
de conservation, se colore par les réactifs de la même ma- 
nière que celle qui a été bien conservée. 

On pourra reconnaître facilement cette huile par le Caractères 
caractère de l'odeur, par l'acide sulfurique (procédé Hey- ^*®*^"°*^ *• 
denreich), par Toléomètre Lefebvre, par les procédés de 
M. Crace-Calvert, en employant : lo la soude caustique 
seule de 1,340; 2o l'acide sulfurique de 1,475, de 1,530» 
de 1,635; 3© par l'acide azotique de 1,180 de densité, de 
1,220, de 1,330; par le mélange des acides sulfurique et 
azotique, par l'eau régale (voir le tableau général). 

Par les procédés de M. Cailletet, on reconnaît l'huile Procédés de 
d'arachide de la manière suivante : 

l" procédé, l'huile passe à la couleur brun suie; 2* jpro- 
cédé, elle passe au citron ou au citron un peu orangé; 
^^ p'océdé (10 gouttes d'acide sulfurique et 10 gouttes d'a- 
cide nitrique) ; à la sortie du bain elle est rouge vineux, 
ne se solidifie pas et forme un dépôt brun floconneux 
abondant ; enfin par le 4» 'procédé, elle donne une mousse 
jaune citron. 

A tous ces caractères, j'ajoute les réactions suivantes : Nouvelles 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or vif, se décolorant 
presque de suite pour devenir jaune clair pâle. 

Chlorure de zinc. — Se mêle avec l'huile en l'épaississant 
et la colore en jaune légèrement orangé. 
Acide sulfurique. Sarns agitation. Tache jaune.— Avec 

9. 



réactions. 
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agitation. Coloration jaune-rbuge orangé, puis brun-rouge 
clair, puis brun-rouge foncé. 

Biclilorure d'étain fumant. — Sans agitation. Coloration 
rouge-brun clair. — Par l'agitation, l'huile s'épaissit à la ma- 
nière de l'huile d'oeillette, mais il faut agiter pendant plus 
longtemps; se colore en. jaune-hrun rougeâtre^ tandis que 
l'huile d'oeillette est jaune de "miel fin. L'acide sulfurique 
ajouté épaissit encore plus la masse en la brunissant un 
peu. 

Acide phosphoriqii£, — A froid. Emulsion jaune -paille 
pâle. — A chaud. La couleur jaune se fonce, devient jaune 
d'or sale.— Eflfervescence. Mousse grise brunâtre. 

Pemitraie de mercure. — Avec agitation, se môle avec 
l'huile, l'épaissit rapidement, en donnant une masse jaune 
pâle sans pellicules brunes. 

L'acide sulfurique brunit immédiatement cette masse, 
qui devient couleur chocolat clair et prend plus de liqui- 
dité. Pas d'effervescence, — Un excès d'acide sulfurique 
donne une couleur chocolat plus brune; il se forme des 
yeux qui paraissent noirs» Pas de précipité blanc comme 
avec l'huile de noix. La masse, au bout d'un quart d'heure 
prend une teinte violacée. 

Potasse.-^A froid, donne un savon jaune paille ; à Tébul- 
lition, le savon pâlit un peu. 

Ammoniaque* — A froid. Avec agitation, donne de suite un 
savon épais, blanc très-légèrement jauûâtre. — A chaud. 
Avec agitation, donne de suite un savon épais, mousse de 
même couleur. 

HUILE DE CAMELINE. 

Extraite par expression des graines de la caublinb cul- 
tivée, dite aussi sbsamb d'Allemagne [camelina sativa 
ou myagrum sativum, famille des Crucifères). 

Par corruption cette huile est aussi appelée huile de 
camomille ou essence d'Allemagne. 

La cameline est une plante originaire de l'Asie et 
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acclimatée maintenant en Europe. Elle offrirait bien peu 
d*intérét, si ses semences, bien que très-fines, ne conte* 
naient pas une huile fixe assez abondante. 

Le fruit de la cameline est une silique sphéroïde, ob* Graine, 
tuse, à yalves ventrues et à deux loges remplies d'un 
grand nombre de graines. 

La récolte de la graine s'effectue aussitôt que les sili- Récolte, 
ques jaunissent; leur maturité complète s'effectue après; 
sans cette précaution, un nouvel ensemencement se ferait 
spontanément et on perdrait le fruit de la culture. On 
frappe les sommités avec un bâton, et on reçoit la grai- 
nes sur des toiles étendues sur le sol. Celle-ci est d'une 
si grande ténuité, qu*une plus grande division est assez 
difficile à obtenir ; cependant on la fait généralement pas- 
ser sous une forte meule, et on soumet ensuite à la presse 
en prenant les précautions ordinaires. 

La graine de cameline et les tourteaux qui résultent de Emploi de la 
l'extraction de l'huile servent à nourrir certaines volailles, ^foSrteaux.^^ 
et notamment les oies, qu'ils engraissent assez prompte- 
ment. 

Propriétés. — L'huile de cameline est jaune d'or clair, Caractères, 
d'une odeuT et d'une saveur particulières. Sa densité 
=0,9252 à 15o. Elle se congèle à —IS», et se dessèche 
rapidement à Tair. 

Moins aboiidante dans le commerce que les huiles de Usages, 
colza et de navette, l'huile de cameline n'est pas sans 
mérite, car lorsqu'elle a été extraite avec soin et qu'elle 
est récente, on l'emploie, dans certaines contrées pour 
les usages alimentaires. Pure et fraîche, elle brûle avec 
une flamme vive et éclairante, et fournit peu de fumée; 
extraite sans soin, ou vieille, elle brûle avec une flamme 
rouge et donne au contraire beaucoup de fumée. Néan- 
moins on la mélange souvent aux autres huiles à brûler^ 
pour abaisser leur point de congélation. 

Sa couleur jaune et la fluidité de l'huile de cameline la 
rapprochent beaucoup de l'huile de colza; elle sert d'ail- 
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leurs aux mêmes usages. Cependant, comme d'une part 
elle est très-chaude et ne se congèle qu'à — 18o, onlapréfère 
pour la fabrication d'hiver des savons mous. Elle est 
également employée en peinture. 

CoMMBRCB. — Les usages pour les transactions sur Thuile 
de cameline sont les mêmes que pour celles de l'œillette 
et du colza. Seulement l'escompte, à Paris, n'est que de 
1 pour 100. La vente se fait aux 100 kilog., poids net. 



Caractères 
distinctifs. 



Nouvelles 
réactions. 



Caràctbrbs distinctips. — On reconnaîtra la nature et 
la pureté de l'huile de cameline en se servant de l'alcoo- 
mètre de Gay-Lussac, auquel elle marque 54o, 75; au 
moyen de l'acide sulfurique (procédé Heydenreich); de 
l'ammoniaque (procédé Fauré). 

Voici de nouvelles résections qui permettront de déter- 
miner la nature de l'huile de cameline et par suite de re- 
connaître sa pureté. 

Bisulfure de ca/ctwm.— Savon jaune d'or vif, ne se décO' 
lovant pas. 

Chlorure de jzrmo.— Décolore Thuile rapidement, en la 
faisant passer au jaune verdâtre, au vert pâle, au bleu 
verdâtre et finalement au vert légèrement bleuâtre, puis 
au vert bleuâtre pâle. 

Acide sulfurique, — Sans agitation, taches et auréoles 
jaune rougeâtre ; veines vert bleuâtre. — Avec agitation. La 
coloration précédente devient rouge orangé quand l'acide 
sulfurique est en excès; brun rougeâtre si l'acide sulfu- 
rique est au minimum. 

Bichlorure d'étain fumant. — Sans agitation. Coloration 
brun pâle. — Avec agitation. La coloration n'augmente pas; 
en continuant d'agiter rapidement, l'huile se sodifie com- 
plètement et prend une teinte de miel fin comme l'huile 
d'oeillette. — L'acide sulfurique qu'on ajoute à la masse 
la jaunit, mais ne la rougit pas, ce qui la distingue de 
l'huile d'oeillette qui rougit dans cette circonstance. 



DUS HUILBS. 157 

Aeide phosphorique.^^A froid, décolore l'huile, puis la 
fait passer au yert bleuâtre sale, enfiu à Témulsion, jaune 
orangé. — A chaud, la couleur change peu; mousse grise. 

Pemitrate de mercure— Seul, par l'agitation, se combine 
avec rhuile, la fait changer de couleur : du jaune passe 
au yert pâle, puis revient au jaune paille en s*épaississant. 
-— Acide sulfurique. Coloration brun-rouge, passant au 
brun chocolat. 

HUILB DB FAINB. 

Extraite du fruit du hbtre {fagus sylvatica^ Amentacées). 

Le fruit du h^tre» ïa faîne, est de la grosseur d'une pe- ^™^*' 
tite noisette ; sa forme est triangulaire, sa surface est 
lisse, son écorce est brune; elle enveloppe deux graines 
ou amandes oblongues, striées, couvertes d'une tunique 
mince; leur chair est blanche et grasse au toucher. 

La faîne, dont les bêtes fauves» les vaches et les cochons 
sont très-avides, et qui engraisse merveilleusement les 
oiseaux de basse-cour, est surtout précieuse par l'huile 
abondante et douce qu'elle renferme. Cette huile peut 
remplacer toutes les autres huiles comestibles ; quelques 
personnes la préfèrent même pour la préparation des ali-» 
ments. 

Les anciennes forêts, et notamment celles d'Eu, de 
Crécy et de Compiègne, étant formées en partie de hêtres, 
fournissent une prodigieuse quantité de faines ^ mais c'est 
surtout aux environs de cette dernière que s'effectue 
l'extraction de l'huile pour les besoins du commerce. Ce 
genre d'exploitation forme, pour les habitants de cette 
contrée, une ressource assez importante, car on n'estime 
pas à moins d'un hectolitre, dans les bonnes années, le 
produit d'un arbre vigoureux. 

Lorsque la faine est mûre, ce qui a lieu au commence- Récolte* 
ment de l'automne, on secoue les branches pour provo« 
quer sa chute, et on la reçoit sur des draps préalablement 



Extraction 
de l'huile. 
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étendus sur le sol; ou opère une sorte de triage, on étend 
à l'ombre les plus saines pour leur faire éprou-ver un 
oommencement de dessiocation, et ensuite on les concasse 
soit à l'aide de cylindres, soit au moyen d*une meule; on 
vanne et on crible pour débarrasser les amandes des 
fragments de coques qui y sont mêlés. 

Après avoir opéré la dessiccation des amandes, 8oit na- 
turellement, soit artificiellement, on soumet ces amandes 
dans des auges consacrées à cet usage, à l'action de forts 
pilons qui les réduisent en pâte ; on enferme celle-ci dans 
des sacs de toile ou de coutil, et on soumet à la presse; 
l'huile qui en résulte est abandonnée dans de grands vases 
ou jarres pour y déposer les parties muqueuses ou fèces, 
qui ont été entraînées par la pression, et on verse l'huile 
ainsi dépurée dans le commerce, où elle est souvent 
vendue pour de l'huile d'olive. 

Ce procédé, qui est incontestablement le meilleur, puis- 
que, indépendamment de la supériorité de qualité de l'huile 
qu'il fournit, il offre l'avantage de donner des tourteaux 
qui peuvent servir de nourriture aux bestiaux, n*est mal- 
heureusement pas le plus généralement employé. On ne 
prend pas ordinairement la précaution de séparer les 
coques; elles retiennent alors une certaine quantité d'huile, 
qu'on ne peut leur enlever qu'en ajoutant de l'eau et en 
faisant bouillir. Cette méthode altère sa pureté, et les 
tourteaux loin d'être nourrissants, ne sont plus propres 
qu'à brûler; il est vrai, qu'ils ne sont, même dans ce cas, 
pas sans utilité, car ils remplacent le charbon dans les 
usages domestiques. 

La faine fournit généralement de 14 à 15 pour 100 d'huile; 
sa saveur est un peu acre lorsqu'elle est récemment 
extraite, mais elle perd cette âcreté avec le temps; on a 
proposé, pour obtenir le même résultat instantanément, 
de la faire bouillir avec de l'eau ; mais cette opération ne 
pouvant s'effectuer sans provoquer son altération, il vaut 
mieux, comme Ta proposé M. Guibourt, la mêler simple- 
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ment arec de Teau froide et agiter pour favoriser les points 
de contact; le principe acre étant soluble dans l'eau, on 
comprend qu'on l'entraîne en effectuant la séparation de 
l'huile et de l'eau. 

Quelques ménagères, pour obtenir une huile plus pure, 
font choix des plus belles faînes et en font effectuer soi- 
gneusement la décortication à la main par des enfants ; on 
estime que chacun d'eux peut aisément fournir par jour 
une livre d* amandes ; le résidu, après l'extraction de l'huile, 
contient assez de principe féculent ou amylacé pour pou- 
voir être converti en une sorte de pain. 

Propriétés de Z'/im7e.— L'huile de faîne est jaune claire. Caractère» 
j, j ' physique» 

dune odeur particulière, d'une saveur fade; épaisse et et chimiques. 

trouble sitôt après l'extraction, elle est limpide, et cepen- 
dant un peu visqueuse après un repos suffisant. 

Sa densité =0,9225 à 15«. 

A— 17® 5, ell.e se congèle en une masse blanc jaunâtre. 

Elle se conserve longtemps sans altération et, contrai- 
rement aux autres huiles, elle s'améliore en vieillissant. 

Elle n'est pas seulement employée comme substance 
alimentaire dans les départements de l'est de la France, 
elle sert en outre à l'éclairage et forme avec la soude un 
savon assez ferme, mais qui reste gras. 

L'usage de cette huile, véritablement fort bonne à man- 
ger , n'est malheureusement pas assez répandu; il est 
triste à dire qu'elle ne sert le plus souvent qu'à falsifier 
les huiles d'olive, d'œillette et d'amandes douces. 

Caractères distinctifs. — La nature de cette huile peut être 
reconnue par l'acide hyponitrique (procédé Boudet); par 
le procédé Maumené, par l'alcoomètre Gay-Lusac (voir 
la table de densités de Schiibler); enfin, par l'oléomètre 
Lefebvre. 

Voici de nouvelles réactions à l'aide desquelles onpourra Réactions 
reconnaître la nature et la pureté de l'huile de faîne. ^°^^® ^' 

Bisulfure de ca/ciwm.— Savon jaune d'or, se décolorant 
par l'agitation. 
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Chlorure de zinc. — Se mêle très-bien avec l'huile par 
l'agitation, l'épaissit et la colore en roie^chair (très-net). 

Acide suîfurique. — Sans agitation , jaune foncé. — Avec 
agitation, jaune orangé, puis rouge -sang foncé (brun 
rouge). 

Bichlorure d'étain /uman*.— Colore de suite l'huile en 
jaune-rouge clair. Par Tagitation, la coloration fonce un 
peu; rhuile reste longtemps demi-liquide, finit cependant 
par s'épaissir, et ce n'est qu'après une ou deux minutes au 
moins que l'huile est complètement solidifiée. Elle devient 
alors filandreuse et jaune rougeàtre clair (ce n'est pas la 
couleur du miel fin, comme avec l'huile d'olive vierge).— 
Si, arrivé à cette teinte, on ajoute de Tacide suîfurique, la 
teinte passe au rouge-jaune clair, devenant rouge-brun au 
bout d'un quart d'heure à une demi-heure. 

Acide phosphorique sirupeux. — A froid, émulsion blan- 
che. — A chaud, coloration jaunâtre et effervescence. 

PemitrcUe de mercure. — ^Aucune coloration par l'agita- 
tion avec le réactif seul et Thuile. — Il se mêle difficile- 
ment. — Acide suîfurique. Coloration brune au point de 
contact. Précipité blanc très-apparent par l'agitation ; 
ce précipité nage dans un liquide brun rougeàtre 
clair. 

Potasse. — Agitation, émulsion blanche épaisse à froid ; à 
l'ébullition, la masse grumuleuse s'épaissit, mais ne 
change pas de couleur, blanc grisâtre , moins blanche 
qu'avec Thuile de ricin. 

Ammoniaque. — Émulsion lactescente à froid, restant 
blanche à chaud. 
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HXTILB DE COTON. 



Extraite des graines du cotonnier bohbace (gossypium 
usitatissimum, famille des Malvacées). 

Les graines de coton sont renfermées dans une capsule 
OToïde à 3 ou 5 sillons longitudinaux, formés de 3 ou 
5 loges qui contiennent chacune de 3 à 8 graines environ- 
nées d'un blanc plus ou moins long, qui constitue le coton 
proprement dit; la chair de ces graines est huileuse et 
d'un blanc verdâtre. 

L'huile de coton estrougeâtre en grande masse et jaune 
foncé sale sous de petites épaisseurs. 

Sa densité, à 15®, =s0,9306. Elle est employée au Brésil 
dans les usages alimentaires. ACayenne, elle sert comme 
huile à brûler. 

Caractères DiSTîNCTiFS. — Voici les caractères deThuile 
de coton non épurée d'Angleterre, lorsqu'on la soumet à 
l'action des réactifs suivants ; 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or ne se décolo- 
rant pas. 

Chlorure de zinc. — A froid, pas de coloration ni de dé- 
coloration. — A chaud, coloration hrun-sépi a foncée presque 
noire (net). 

Acide sulfarique, — Sans agitation, coloration brune, avec 
agitation, coloration hrun-rouge très-foncé» 

Bichlorure d^étain /'nman^— Coloration yaune-rowgfc im- 
médiate f par l'agitation, rouge-orangé transparente; la 
niasse s'épaissit beaucoup, devient filandreuse et finale- 
ment solide; elle est alors 6rMnyawnafre.— L*acide sulfuri- 
que fonce beaucoup la teinte et la fait devenir hrun très- 
foncé {net). 

Acide phosphoriqu£, — Emulsion jaune d'or sale à froid; 
à chaud, le ton jaune d'or prend une teinte rougeâtre ; 
effervescence, mousse grise. 



Graines. 



Caractères 
de l'huile. 
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Pemitrate de mercure. — Se mêle bien à l'huile par l'agi- 
tation en donnant une masse gélatineuse jaune pâle, que 
l'acide sulfurique colore en chocolat clair. 

Potasse, — Ammoniaque, — Savon homogène jaune rou- 
geâtre, avec des yeines grises. 

HUILE DE BEN OU BEHEN. 

Extraite des graines du ben ou gland d'Egypte (fruit 
du moringa aptera, famille des Légumineuses *). 

Fruit. Le fruit qui fournit Vhuile de hen est une gousse lon- 

gue d'environ 32 centimètres, légèrement cannelée, s'ou- 
vrant en trois valves dans le sens de sa longueur, remplie 
à l'état récent d'une pulpe ou chair blanche dans laquelle 
sont implantées 18 à 20 semences triangulaires de la gros- 
seur d'une noisette, recouvertes d'un périsperme ou tu- 
nique mince et fragile de couleur grise et qui, lui-même, 
enveloppe une amande blanche, huileuse et d'une saveur 
douce. 

Le moringa aptera est originaire des Indes, de l'Arabie 
et de l'Egypte; ses graines ou plutôt les amandes qu'elles 
Caractères renferment, réduites en pâte et soumises à la presse, 

physiques fournissent, si elle a été extraite avec soin, une huile qui 
»t clumiques. * 

est douce, presque incolore et qui rancit difficilement; 

elle est complètement inodore et d'une saveur agréable. 

Sa densité =z0,912— elle est épaisse à-}- 15* et solide en 
hiver; elle est neutre aux papiers réactifs. 

A une basse température, l'huile de ben se sépare en 
deux parties, l'une solide composée de stéarine ^i àQ mar- 
garine, l'autre liquide, à^ oléine; la fluidité et Tincongéla- 
bilité de cette dernière la rendent propre à être employée 
par les horlogers. 



1. Moringa nux Behen, Desf. : Guilandina moriDga, Linnée; 
Moringa oleifera, Lamarck. 



chimiqae. 
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L'huile de ben se charge des odeurs les plus fugaces 
sans diminuer leur suavité; aussi les parfumeurs s'en 
servent-ils pour fixer les principes odorants de certaines 
Heurs^ telles que la tubéreuse, Théliotrope, le jasmin, etc. 

Elle est très-rare dans le commerce, où elle est rempla- 
cée par rhuile d'olive pure et vierge. 

Autrefois l'huile de ben était employée en médecine 
comme vomitive et purgative; aujourd'hui on n'en fait 
plus usage. 

Composition chimique, — Suivant M. Yoelcker, la potasse Composition 
saponifie parfaitement Thuile de ben. 400 gr. donnent 
environ 18 gr. d'un mélange d'acides gras solides, en par- 
tie soluble dans l'alcool. La partie soluble est composée 
d'acide margarique fusible à 60" et diacide hénique, fusible 
à 76» et se concrétant à 70 ou 72*. L'acide bénique cris- 
tallise en aiguilles incolores. 

D'après Walter, l'huile de ben, extraite du moringa 
aptera, donne par la saponification quatre acides gras fixes, 
savoir : de l'acide stéarique, de l'acide margarique, et 
deux acides particuliers, Vacide hénique et Vacide morin- 
gique. 

Ce dernier est liquide, incolore ou légèrement coloré 
en jaune. Sa densité = 0,908, sa saveur est fade et prend à 
la gorge. Son odeur est faible. Il est soluble dans l'alcool 
ordinaire, même à froid. Il se solidifie à zéro. L'acide 
sulfurique le décompose à chaud. 



BUILB DB HARMOTTB OU D ABRICOTIER DB BRIANÇON. 

Extraite des semences de Varmeniaca hrigantiaca oupr^- 
71US oleoginosa (Rosacées). 

La prune de Briançon ou prune des Alpes est de grosseur Fruit. 
moyenne, de forme ovoïde, de couleur jaune, tiquetée de 
petits points roussâtres assez rares; la chair est égale- 
ment jaune, mais moins intense; sa saveur est d'abord 



Caractères 
deThuile. 
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d'une acerbité insupportable, puis fade; le noyau est 
OYale, son sommet est obtus. 

L'arbre qui produit cette singulière prune est très-fer- 
tile, et assez commun dans le Dauphiné; le fruit est tou- 
jours réuni en groupe autour des branches; son àpreté le 
fait rejeter comme inutile, mais l'amande que renferme 
le noyau fournit une huile abondante et d'un goût très- 
suave. 
Extraction. Pour extraire cette huile, on place les prunes en tas, on 
laisse blossir ou pourrir la pulpe, et on sépare lesnoyaui 
que l'on pile; on introduit la pâte qui en résulte dans des 
sacs de coutil et on soumet à l'action dVne forte presse. 

L'huile non siccative provenant du pressage des amandes 
de prunes, et lorsqu'elle a été bien dépurée par le repos, 
est douce, limpide, ayant un goût agréable d'amandes 
-amères; récemment extraite, elle est d'abord incolore î 
elle prend ensuite une teinte jaune, d'autant plus foncée 
qu'elle est plus anciennement extraite. Elle se distingue 
par une odeur très-prononcée d'amande amère et de fleur 
de pêcher. 

Bien qu'une grande partie de l'acide cyanhydrique reste 
dans le tourteau, elle en est encore trop chargée pour 
être employée dans les usages alimentaires. Aussi la 
mêle-t-on le plus ordinairement avec l'huile d'olive dans 
la proportion de 1/3 sur 2 de cette dernière. On la livre 
ensuite au commerce. Les tourteaux servent à la nourri- 
ture des animaux de basse-cour, mais on ne doit les em- 
ployer à cet usage qu'avec réserve. 

Elle est très-connue sous le nom à^huile de marmotte f 
mais rien ne justifie cette dénomination, si ce n'est l'es- 
pèce de torpeur que détermine son usage lorsqu'elle est 
pure. 
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HUILB DB NOYAUX DB PRUNB. 

Extraite des amandes du pruntu domestica (Rosacées). 

Cette huile est limpide, jaune brunâtre; sa saveur est 
analogue à celle des amandes. Sa densité s= 0,9127 à 15<'; 
A — 9oelle se congèle. 

Elle devient facilement rance. 

Cette huile se prépare surtout dans le "Wiirtemberg, et 
s'y emploie pour l'éclairage, auquel elle convient fort 
bien. 

Une huile semblable s'extrait, dans le môme pays, des 
pépins de cerises. 

HUILE DE MAÏS. 

Extraite du maïs ou blié d'inde, blé de Turquie (zea 
maïs, famille des Graminées). 

Cette huile est limpide et possède une teinte jaune d'or 
légère, analogue à celle du maïs. Elle n'a ni mauvais 
goût ni mauvaise odeur. Très-bonne à brûler, très- 
bonne aussi comme huile à graisser. 

huile de fusain. 

Extraite par expression des graines du fusain, bonnet 
DB PRÊTRE, ou BONNET CARRÉ {evonymus europcsus, famille 
des Rhamnoïdées). 

En Allemagne, on extrait des graines à\x fusain une huile 
que son âcreté ne permet pas d'employer dans l'usage 
alimentaire, mais qui n'en forme pas moins une ressource 
assez précieuse pour les arts industriels, et notamment 
l'éclairage. 
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HUILE DE CORNOUILLER SANGUIN. 

Extraite par expression de Tamande du cornouiller 
SANGUIN {cornue sanguinea, famille des Caprifoliacées). 



Frait. 



Extraction 
de l'huile. 



Épuration. 



Le fruit du cornouiller sanguin est une baie charnue, 
globuleuse, d'abord verte, puis blanchâtre et opaline, et 
enfin noire lors de la maturité; la chair possède une sa- 
veur astringente et amère, et entoure une amande qui 
rend, sous la presse, le tiers de son poids d'huile. On 
peut encore procéder à son extraction par la voie humide : 
on soumet d'abord les baies à l'action d'une meule pour 
en opérer le broiement; puis, lorsque la pulpe et la graine 
ne forment plus qu'une masse homogène, on porte dans 
une chaudière^ on ajoute de l'eau et on chauffe, en ayant 
toutefois le soin d'agiter pour renouveler les surfaces; 
on laisse refroidir; on enlève l'huile surnageante par dé- 
cantation ou au moyen d'une cuiller, puis on soumet, pour 
répuiser, le marc à la presse. 

Cette huile, entraînant beaucoup de mucilage, a besoin 
d'être épurée ; à cet effet, on la mêle avec de l'eau forte- 
ment acidulée d'acide sulfurique; on agite; on laisse sé- 
parer le mélange et déposer les fèces, et on enlève l'huile 
avec un siphon; elle est alors assez pure pour qu'on ne 
soit pas obligé d'avoir recours à la filtration, surtout lors- 
qu'elle doit être employée dans les arts. 

Dans quelques parties de l'Italie, elle entre dans l'usage 
alimentaire. 

Si cette huile était préparée et purifiée avec soin, elle 
pourrait être consommée comme substance alimentaire, 
mais comme on y retrouve toujours la saveur forte et 
désagréable du fruit, elle. ne s'emploie que pour l'éclai- 
rage et pour la fabrication des savons. 

La production, le commerce et la consommation de 
l'huile de cornouiller n'ont qu'une minime importance en 
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raison de ce qu'elle n'est point expédiée au dehors, et qu'il 
ne nous en Tient pas davantage de l'étranger. 

La tare et les usages qui règlent les transactions sur 
cette marchandise sont les mêmes que pour les huiles de 
graines, c*est-à-dire qu'elle se vend à l'hectolitre, tare 
nette, avec 1 pour 100 d'escompte. 

La rusticité du cornouiller sanguin permettant de mul- Avantages à 
ti plier abondamment sa culture, cette circonstance fixera "cuUure^du* 
peut-être un jour l'attention des économistes, et remettra cornouiller. 
en honneur un produit d'agriculture industrielle connu 
depuis plus de deux siècles; car, suivant Matthiole, les 
habitants de Trente en alimentaient leurs lampes. 

Le fruit du cornouiller blanc diffère peu du précédent et 
fournit également une huile fixe, mais en moins grande 
quantité. 



Les plantes suivantes peuvent aussi fournir des huiles 
non siccatives : 

Les graines de radis ou de raifort. 

Les amandes de noyaux de cerise. 

Les pépins de pomme. 

Les graines du galeopsis tetrahit. 

La racine du souchet comestible (cypertis esculenta). 

Les graines de la jusquiame noire [hyoscyanus niger) , 

Les graines de fougère. 

Les graines d'anis. 

Sur toutes les huiles extraites de ces graines, je n'ai pu 
avoir aucun renseignement. Je serai très-reconnaissant 
aux personnes qui, possédant quelques renseignements à 
ce sujet, voudraient bien me les communiquer. 
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DEUXIÈME SECTION 

DES HUILES SICCATIVES 



Plante. 
Proyenance* 



HUILE DE LIN. 

Extraite par expression des graines du lin cultivé 
{linum usitattssimum, famille des Linées, J.)* 

Graine. Le fruit du lin s'offre sous la forme d'une capsule glo- 

buleuse, de la grosseur d'un pois, à dix divisions cellu- 
laires, renfermant chacune une graine ovoïde, lisse, com- 
primée, pointue à une extrémité, obtuse à l'autre; de 
couleur rougeâlre ; la surface de ces graines est revêtue 
d'une sorte de vernis sec, qui se gonfle dans l'eau et lui 
donne de la consistance, sans laisser sensiblement de 
résidu après l'évaporation. 

Le lin est originaire de la haute Asie ; il est maintenant 
acclimaté en Europe et abondamment cultivé en Hollande 
et en Belgique. Les anciens connaissaient cette précieuse 
plante; cela résulte du moins de l'examen microscopique 
qu'a fait le docteur Ure des bandelettes de momies; mais 
il ne paraît pas qu'ils hssent usage de la graine. 

Récolte. La récolte de la graine de lin s'effectue de la manière 

suivante ; lorsque la plante a atteint son maximum d ac- 
croissement, on l'arrache, ou mieux, on la fauche et on 
Tabandonne ensuite quelque temps sur le sol, pour la faire 
faner; puis, réunissant les tiges par poignées, on froisse 
leur extrémité supérieure avec la main, pour en détacher 
les semences, que l'on reçoit sur des draps : on expose 
ensuite au soleil pour opérer une dessiccation complète; 
on vanne et on livre au commerce. 

Compoiition Voici la composition chimique des graines de lin d'été 
chimique des , ,,, . 
graines de Un. et d hiver. 
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Huile 

Matières organiques non azotées. 

— ' — azotées 

Ligneux 

Phosphate et autres sels 

Eau 



39.00 
19.00 
20.50 
3.20 
6.00 
12.30 



100.00 



Graine Graine 
d'été. d'hiver. 



33.96 

59.48 

3.96 
2.60 



100.00 



35.60 

58.04 

3.56 
2.70 



100.00 



(MM. BOCSSINGAULT et MORIDE.) 

Les cendres de la graine de lin sont composées de : 

Potasse 25.9 

Soude... 1.3 

Chaux 26.0 

Magnésie 0.2 

Oxyde de fer 3.7 

Acide phosphorique.. 40.1 

Acide sulfurique 1.0 

Chlore 0.9 

Silice 0.9 

100.00 

(M. Lbuchtenweiss.) 

Le plus grand parti que l'on tire de la graine de lin con- 
siste dans l'extraction de l'huile fixe qu'elle contient et qui 
forme le 1/6* de son poids. Le procédé exige quelques pré- 
cautions préliminaires que je vais indiquer. On abandonne 
d'abord la graine de lin, pendant trois ou quatre mois, dans 
un lieu sec : on a remarqué que l'huile qu'elle fournissait 
après ce laps de temps était beaucoup plus abondante que 
si on procédait à Textraction aussitôt après la récolte. On 
détruit ensuite, au moyen d'une légère torréfaction dans 
des rases de terre ou de cuivre, le mucilage sec qui cou- 
vre sa surface, attendu qu'il forme obstacle à la sortie de 
l'huile et qu'il tend d'ailleurs à provoquer son altération; 
on réduit en farine à l'aide du mortier ou de la meule; on 

40 



Composition 
des cendres de 
graine de lin. 



Extraction 
de l'huile. 
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introduit dans des sacs de coutil et on soumet à la presse : 
rhuile est recueillie dans des jarres et abandonnée à la 
clarification spontanée, ou bien filtrée. On l'épure à l'aide 
de l'acide sulfurique. 
Rendement. La graine de lin fournit de 12 à 22 pour 100 d'huile , quoi- 
que elle en contienne en moyenne 33 à 34 pour 100. — Le 
tourteau est plus riche en azote que celui du colza; il en 
renferme environ 6 pour 100; il est très-recherché par les 
bestiaux et sert comme engrais puissant; il contient : 



Huile 


12.0 


Matières organiques... 
Substances minérales. . 
Eau 


70.0 

7.0 

11.0 







100.0 

(MM. GlBARDlN et SOUBEIRAN.) 

Usages Bien qu'elle soit peu agréable, l'huile de lin est néan- 

l'huile de lin. moins employée comme condiment dans le nord de la 
France. Elle entre dans la fabrication des savons. 

La propriété siccative, qu'elle possède à un assez haut 
degré, la rend très-propre à l'usage de la peinture : on 
augmente encore cette propriété en la faisant bouillir avec 
de la litharge ou du bioxyde de manganèse; elle prend 
alors le nom d'huile de Un cuite. Cette dernière entre dans 
la composition du vernis gras ; broyée avec le noir de 
fumée, elle forme l'encre d'imprimerie ; on peut lui don- 
ner la consistance, et jusqu'à un certain point l'élasticité 
du caoutchouc et l'employer à préparer les bougies et 
sondes élastiques dont on se sert en chirurgie. 

L^huile de lin sèche constitue une masse jaunâtre, 
agglomérée, insoluble dans l'eau, l'alcool et l'éther, les 
huiles grasses et volatiles. L'éther la fait gonÛer. 

L'huile de lin fraîche, et pressée à froid, est facilement 
saponifiable; elle produit avec la soude un savon jaune et 
mou. L'acide chlorhydrique sépare de la dissolution 
aqueuse de ce savon une huile liquide qui laisse déposer. 
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parle refroidissement, des cristaux diacide margarique. 

M. Saco a examiné l'acide gras liquide extrait de Thuile 
de lin ; il Ta trouvé différent de l'acide oléique et lui a 
donné le nom à*acide linoléique. Cet acide est jaune pâle, 
inodore, très-fluide; il absorbe l'oxygène de Tair avec une 
très-grande rapidité, môme lorsqu'il est uni aux bases et 
en particulier à l'oxyde de plomb. Cette propriété semble 
indiquer que dans l'altération de l'huile de lin, par les 
corps oxydants, l'oxygène agit principalement sur l'acide 
linoléique. 

Chauffée avec de l'acide azotique étendu de 4 fois son 
poids d'eau, l'huile de lin prend une belle couleur rouge 
et donne lieu à un dégagement de gaz sans odeur nitreuse. 
En prolongeant l'action de l'acide azotique sur cette huile, 
les vapeurs nitreuses apparaissent en abondance, et il se 
forme dans le mélange une espèce de membrane visqueuse, 
élastique, présentant, quand on l'étiré, l'éclat de la soie. 
Cette substance jaunit bientôt et se solidifie en se chan- 
geant en xine résine d'un brun rouge qui est mêlée à de 
l'acide margarique. L'eau mère acide laisse déposer, par 
la concentration et le refroidissement, de l'acide oxalique 
et de l'acide subérique. 

L'huiiiB de lin exposée à une haute température forme 
une glu épaisse comme de la térébenthine. En faisant 
bouillir pendant plusieurs heures ce résidu avec de l'eau 
acidulée d'acide azotique, on obtient une matière de con- 
sistance emplastique qui durcit par l'exposition à l'air. 
Cette matière s'amollit, sans toutefois se fondre, par la 
chaleur de l'eau bouillante et acquiert une grande élasti- 
cité ; elle a beaucoup de ressemblance avec le caoutchouc, 
aussi M. Jonas, l'inventeur de ce produit, le nomme-t-il 
càoutchotic des huiles. M. Jonas a proposé l'emploi de la 
dissolution éthérée du caoutchouc des huiles pour rendre 
les étoffes imperméables. 

L'huile de lin exprimée à froid est jaune clair; 

—^ — à chaud elle est jaune brunâtre. 



Acide 
liooléique. 



Action de l'a- 
cide azotique. 



Glu. 



Caoutchouc 
des huiles. 



Caractères 
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et chimiques 



172 MONOGRAPHIE DBS CORPS GRAS. 

Son odeur et sa saveur lui sont particulières. 

Elle rancit aisément, -^ 

A — 20o, elle prend une couleur plus pâle, sans déposer 
de la stéarine ni se congeler. A — 27o, elle se prend en 
une niasse solide jaune. A --]6«, elle se solidifie, suivant 
Gusserow, quand cette température est maintenue pendant 
quelques jours. 

Densité : de 0,9395 à 12'. 

— 0,93 à 25". 

— 0,9125 à 50û. 

— 0,8815 à 94o. 

Elle se dissout dans 5 parties d'alcool bouillant et 
dans 40 parties d'alcool froid. 
Elle est soluble dans 1 partie 6 d'éther. 

FALSIFICATIONS. 

L'huile de Un est falsifiée par Vhuile de chènevis et par 
celle de poissonj surtout par cette dernière. 

On reconnaît l'huile de lin à son odeur particulière ; on 
constate sa pureté par l'emploi des réactions suivantes : 

Par V acide hypozootique (procédé Boudet), elle devient 
rose pâle; par V acide sulfurique ^procédé Heidenreich), 
elle devient brun-noir ; par Vammoniaque (procédé»Fauré), 
elle devient jaune foncé et donne un savon épais et homo- 
gène ; par V oléomètre Lefehvre ; avec Vacide sulfurique, elle 
élève la température à 133* (procédé Maumené); par le 
chlore y qui noircit Thuile de lin si elle contient de l'huile 
de poisson. 
Procédé de Les réactions de M. Crace-Calvert fournissent égale^ 
vert. " ment le moyen de reconnaître la nature et la pureté de 
l'huile de lin. 

Au moyen des procédés de M. Crace-Calvert, on peut 
très-bien reconnaître si une huile de lin renferme des 
huiles de poisson. L'huile de chènevis sera reconnue par 
la soude caustique agissant après l'action de l'acide azo- 
tique, ainsi qu'après l'eau régale. 
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£n£n M. Cailletet, dans son Mémoire, ne donne aucun 
procédé pour reconnaître la nature et la pureté de l'huile 
de lin. 

Je joins, à tous les moyens indiqués ci-dessus, des 

réactions nouvelles qui permettront non-seulement de 

reconnaître la pureté des huiles de lin, mais encore de 

distinguer entre elles les huiles de provenance différente. 

^ Pai soumis à l'analyse 4 huiles de lin commerciales * 

L'huile de lin du nord de la France, 

— de Bayonne, 

— de VInde, 

— à* Angleterre, 

HUILE DE LIN DU NORD DE LA FRANCE (Lille» etC.) 

(jaune d'or). 

Bisulfure de calcium, — Emulsion jaune d'or ne se déco- Caractères 

^ ' •' diftinctifs 

lorarUpas» noareaiix. 

Chlorure de zinc, —Sans agfiïa^iort. Taches vertes bleuâtres, 
comme avec l'huile de lin de Bayonne. — Avec agitation. Co- 
loration bleuverdâtre, se fonçant et devenant vert bleuâtre. 

Acide sulfurique. — Sans agitation. Coloration rouge- 
brun.-*-^t;ec agilation. L'huile se rassemble en grumeleauz 
brun-rov^e très-foncé, paraissant noirs. Le fond est rouge- 
brun. Par le repos, la teinte noire disparaît pour faire 
place au brun-^ov^e très-foncé. 

Bichlorure d'étain fumant. — Sans agitation. Coloration 
brune, puis vert bleuâtre.— Avec agitation. Coloration d'a- 
bord brun verdâtre clair, puis le ton verdâtre disparaît; 
l'huile, pendant ce temps, devient très-épaisse et gris-brun 
sale. En continuant d'agiter, la couleur passe au gris sale, 
la masse ne se solidifie pas et présente l'aspect d'une 
massjd grise mouchetée de petits points noirs. 

L'acide sulfurique versé sur cette masse la colore en 
jaune verdâtre, passant^ par l'agitation, au brun-rouge 
sale. L*acide liquéfie la masse, qui se solidifie au bout de 
quelques heures. 

iO. 
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Acide phosphoriqiœ sirupeux. — A froid. Emulsion ver- 
dâtre, passant presque de suite au jaune-paille sale. — A 
chaud. Coloration jaune clair, mousse gris noirâtre abon- 
dante. Effervescence, la lampe retirée. 

Pemitrate de mercure. — Se môle mal avec l'huile par 
Tagitation. L'huile se décolore pour deveniryawne^at7/eet 
surnage un magma gélatineux contenant des filaments 
jaune -brun. — Acide sulfurique. Coloration rouge-brun, 
devenant brun-rouge par l'agitation , coloration hrunsépia 
clair et dégageant des vapeurs nitrcuses. 

Le précipité blanc de sulfate de mercure se mêle au 
magma ci-dessus et forme un caillot gris sale ayant la 
consistance du gluten. 

La coloration brun-sépia devient jaurts saJe au bout de 
quelque temps* 

Potasse. — Emulsion yawne pâle à chaud et à froid. 

Ammoniaque.' — Emulsion jaune d'or clair. — A chaud, 
mousse jaune. 

HUILE DE LIN DE BIYONNB (jaUUe d'oi). 

Caractères Bisulfure de calcium, — Emulsion jaune d*or, ne se déco- 

distlnctifs j^^^^j. ^„^ 
nouveaux, iorantjpas. 

Chlorure de zinc sirupeux» — Sans agitaHon. Taches vertes 
bleuâtres. — Avec agitation. Coloration vert bleuâtre, se 
fonçant et devenant bleu verdâtre, et finalement vert clair, 
se rapprochant par là de la teinte donnée avec Thuile de 
l'Inde. 

Acide sulfurique. — ^Mêmes caractères qu'avec Vhuile du 
Nord, 

Bichlorure d'étain fumant. — Sans agitation et avec agita- 
tion. Mêmes colorations qu'avec l'huile de lin du Nord; 
seulement, l'huile se solidifie en très-peu de temps. — Par 
Tacide sulfurique, coloration jaune^ la masse se ramollit 
et se colore en hrun^ouge foncé; les bords sont d'un jaune 
rougeâtre vif. 
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Acide phosphorique «rupena?.— Émulsion verdâtre deve- 
nant de suite jaune-paille sale.— A chaud. Coloration 
jaune-clair; — mousse grise, effervescence (la lampe étant 
retirée). 

Pemitrate de mercure. — Mômes colorations qu'avec 
l'huile de lin du Nord, magma gélatineux, effervescence, 
avec dégagementde gaz nitreux.— Acide sulfurique, mômes 
colorations. Le magma se coagule comme la fibrine ; le 
liquide dans lequel il nage est jaune rougeàtre. 

PotcLSse, — A froid. Émulsionyaune d'or, — Achaud, comme 
à froid. 

Ammoniaque,-^ A froid. Emulsion jaune d'or clair. — A 
chaud, mousse blanche, 

HUILE DE LIN DE l'indb (très-peu colorée). 

Bisulfure de caZciwm.—Emulsion jaune d'or plus pâle que Caractères 
les précédentes et ne se décolorant pas . nouveaux. 

Chlorure de zinc sirupeux» — Sans agitation. Pas de colo- 
ration. — Avec agitation. Coloration jaune verdâtre pâle, 
devenant gris verdâtre sale; l'huile s'épaissit. 

Acide sulfurique. — Sans agitation. Taches jaune orangé 
passant rapidement au rouge-hrun très-foncé. — Avec agitor- 
tion. Pas de grumeaux compactes comme les précédentes. 
Masses filandreuses,* se rassemblant par l'agitation en une 
seule masse. 

Bichlorure d'étain fumant, — Seul, sans a^fi^a^on. Coloration 
jaune rougeàtre t sans trace de vert bleuâtre. — Avec agitation. 
Coloration yawne rougeàtre^ s'épaissit et se solidifie entiè- 
rement en donnant une masse filandreuse /aune rougeàtre, 
— Acide sulfurique. Pour la couleur, ne liquéfie pas la 
masse, et fait prendre à cette derntère, au bout de quel- 
ques heures, une teinte verdâtre. 

Acide phosphorique sirupeux, — A froid. Emulsion jaune 
pâle. — A chaud. Mousse grise noirâtre; — effervescence. 

Pemitrate de mercure, — Décolore un peu l'huile; forma- 
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tien d'un magma gélatineux blanc jaunâtre, avec Teines 
jaune foncé. — Acide sulfurique. Avec agitation. Coloration 
jaune-rouge, puis rouge-brun, puis brun-rouge. Le préci- 
pité blanc se mêle au magma pour former une masse gluti- 
neuse grise mouchetée de noir, nageant dans un liquide 
jaune sale. 

Potasse. — Emulsion hlancjaunâPre (plus pâle qu'avec les 
deux premières). 

Ammoniaque.— Emulsion jaune pâle, — A chaud, mousse 
blanche, 

HUILE DE LIN d'aNGLBTBRRB. 
(Huile de lin filtrée ou reposée.) 
Caractères Bisulfure de calcium, — Emulsion iaune d*or vif, ne se 

distinctifs ' j » 

nouveaux, décolorant pas. 

Chlorure de zinc, — Faible décoloration; l'huile reste 
jaune, mais jaune moins foncé, moins vif. 

Acide sulfurique (2 gouttes). — Sans agitation. Veines 
brun clair, puis brun verdâtre, puis brun rougeâtre. — 
Avec agitation. Coloration vert clair sale, vert bleuâtre 
sale, vert jaune sale. — Le centre devient brun verdâtre 
foncé, les bords vert jaunâtre. 

Deux gouttes d'acide de plus font devenir la couleur 
bruD-rouge ; la surface prend un ton gris bleuâtre. 

Bichlorure d'étain fumant, — Veines jaune brunâtre ; 
quelques veines vertes. — Agitation. Coloration bien trans- 
parente, brun clair; la masse s'épaissit assez vite et donne 
une masse filandreuse brun clair (sépia clair). 

L'acide sulfurique fonce la couleur. 

Acide phosphorique.^-A froid. Emulsion jaune , jaune 
vert, vert jaune, verte, vert bleuâtre, vert tendre. — A 
c?iawi. Coloration jaune devenant rougeâtre, puis brune, 
foncée au centre. — Mousse grise noirâtre. 

Pemitrate de mercure, — Décolore l'huile à froid, — la fait 
devenir vert d'eau clair, puis jaune clair; épaisse. — L'a 
cide sulfurique fonce la couleur jaune. 
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Potasse, — Savon jaune clair, veiné de gris, homogène. 
Ammoniaque, — Émulsion jaune clair, très-bulle use. 

HUILB d'œILLBTTB 

Syu, : Huile d'oUettef huile hlanchey huile de pavot du pays. 

Extraite par expression des graines du pavot somni- 
PÊRB. Variété pavot -oeillette {papaver somniferum, fa- 
mille des Papavéracées). 

Le pavot est originaire de l'Orient, mais il est cultivé Pavots, 
maintenant dans presque toutes les contrées du globe. 
On en distingue deux variétés, qui sont le hlanc o\x pavot Parot-œillette 
sommfère^ et le noir ou coquelicot. Le premier est plus gros, 
plus allongé, et renferme des graines blanches; il jouit 
de la propriété narcotique, mais à un plus faible degré 
que Topium , qu'il fournit ; l'autre est cultivé pour sa 
graine, qui fournit par expression une huile assez abon- 
dante, connue sous le nom àHiuile d'oeillette. 

Ce dernier pavot, ou plutôt cette variété du premier, 
est vulgairement connu sous le nom de pavot- oliette ou 
pavot-œillette; il fournit des graines noires contenant beau- 
coup d'huile ; on le cultive spécialement pour l'extraction 
de ce dernier produit. 

La culture de ce pavot est très-simple et consiste en Culture, 
binages successifs. Le semis se fait à la volée et de jan- 
vier en avril, La récolte exige beaucoup de soin ; il ne 
faut pas qu'elle soit trop hâtive, car la capsule sèche, 
dans ce cas, difficilement; ni trop tardive, pour éviter la 
déperdition de la graine. 

L'exploitation de cette huile forme une branche de 
commerce fort intéressante pour le nord de la France : 
on y consomme, en effet, la moitié de l'huile qu on y re- 
cueille, l'autre est expédiée dans le Midi, où elle sert à la 
fabrication des savons de coupe ferme; elle y entre ordi- 
nairement pour un quart. 
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Extraction. Pour opérer son extraction, on brise les capsules lors- 
qu'elles ont éprouvé un certain degré de dessiccation. 
On reçoit la graine sur des toiles, on la vanne pour en 
séparer les fragments de capsule, on soumet à Taction 
d*une meule, de manière à la réduire en une sorte de fa- 
rine ; on introduit dans des sacs de coutil, et on met à la 
presse; Thuile est reçue dans des jarres et abandonnée, 
pour que la défécation puisse s'y opérer ; on décante 
ensuite, et on introduit dans des barils pour les livrer au 
commerce. 

On distingue deux qualités d'huile d'œillette : l'huile 
comestible, qu*on appelle huile blanche et l'huile à fabri- 
que, qu'on appelle huile rousse. L'huile comestible est le 
produit d'une graine de choix et d'une première pression, 
tandis que l'huile à fabrique est le résultat ou d'une se- 
conde pression, ou d'une qualité de graine de second 
choix. 

Propribtbs. — L'huile d'œillette pure ressemble à l'huile 
d'olive par son aspect et sa saveur. Elle est presque in- 
colore, ou bien de couleur jaune d'or. Sa densité=0,9249 
à 15'. — ^Elle se solidifie à— 18'; l'huile concrétée conservé 
longtemps cet état à — 2^. Elle rancit difficilement et brûle 
assez mal.— Elle se dissout dans 25 parties d'alcool froid 
et 6 parties d* alcool bouillant, et se mêle en toute propor- 
tion avec l'éther. 

Elle ne participe en rien des propriétés narcotiques de 
Topium. 

Elle est très-siccative et est employée en peinture fine. 
Sayeur. L'huile d'œillette ayant une saveur douce et agréable, 

on est parvenu à la rendre parfaitement comestible. On 
la mélange ordinairement avec les huiles d'olive, et il y 
a bien des consommateurs qui préfèrent cette huile ainsi 
mélangée à l'huile d'olive pure. 



Propriétés 
de l'huile 
d'œillette. 



FALSIFICATIONS. 



L'huile d'œillette, dite fine du Nord^ servant à ralimen- 
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tation, ne peut être mêlée qu'avec Vhtiile de sésame bon 
go&t, et non avec celle d'arachide. 

On pourrait encore la mélanger avec Vhuile de faîne. 

On reconnaîtra la nature et la pureté de cette huile : 

lo Par son mélange avec l'huile d'olive ou d'amandes 
douces : elle formera le chapelet ip9.T l'agitation saccadée. 

2" Par la coloration jaune clair qu'elle prend avec le 
réactif Boudet. Le même réactif colore en rose Thuile de 
faine. 

3o Par Tacide sulfurique (Heydenreich), coloration jaune 
serin, jaune terne. Le même réactif colorant Vkuiîe de 
sésame en rouge vif. 

4o Par l'ammoniaque (procédé Fauré), coloration jaune 
pâle, consistance peu épaisse. — Savon grenu. 

5» Par l'oléomètre Lefebvre, l'alcoomètre Gay-Lussac. 

6« L'élévation de la température par le mélange avec 
l'acide sulfurique. (Procédé Maumené et Fehling.) 

7^ Par le procédé Behrens, l'huile d'oeillette se colore en 
Tougehrique, l'huile de sésame en vert pré- foncé. 

8o Par les procédés de M. Crace Calvert : L'acide sulfu- 
rique de 1,475; l'acide azotique de 1,180; le mélange d'a- 
cide sulfurique et d'acide azotique; l'eau régale; la soude 
appliquée après l'action de l'eau régale. 

.^ La nature de l'huile d'œillette sera reconnue par les Procédés 
procédés suivants de M. Cailletet : ^^^- ^^^"'^^ 

L'huile traitée par le premier procédé à J6 ou 17o passe 
3- la couleur saumon\ l'acide ne se colore pas. 

Traitée par le deuxième, elle se colore en rouge brique 
pâle; par le troisième, à la sortie du bain, elle est cou- 
leur citron, et passe, en se refroidissant, au jaune orangé ; 
parle quatrième procédé, la mousse est orange très-foncéj 
devient très-volumineuse et dépasse les bords du verre 
^ont elle sort en partie. 

'^i l'huile d'œillette est mélangée avec Vhuile de sésame, 
elle passe au rouge par le premier procédé, et l'acide se 
colore en jaune, infusion de safran» 
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Si elle est mélangée avec ïhuile de faine, elle passe au 
rouge plus ou moins foncé, et l'acide ne se colore pas. 

Le meilleur de tous ces procédés est sans contredit 
celui de M. Behrens, 
Réactions A tous ces caractères, je joins les réactions suivantes : 

(L'huile que j'ai soumise à Taction des réactifs suivants 
est l'huile d'oeillette de France.) 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune vif, ne se décolorant 
pas. 

Chlorure de zinc sirupeux. — Emulsion blanche épaisse. 

Acide sulfurique. — Sans agitation. Coloration jaune 
clair. — ^Avec agitation. Coloration jaune légèrement foncé. 
Acide sulfurique en grand excès, colovdXioxi jaune-orangé. 

Bichlorure d'étain fumant, — Sans agitation. Coloration 
jaune. — Avec agitation. Coloration jaune ne changeant 
pas. L'huile s'épaissit rapidement et huit par se solidi- 
fier en une masse de consistance mielleuse, jaune-paille 
d'Italie, miel fin, — L'acide sulfurique ajouté fonce la cou- 
leur. 

Acide phosphorique sirupeux. -^A froid. Emulsion blan- 
che, légèrement jaunâtre. — A chaud. Très-faible coloration. 

Pernitrate de mercure. — Agité avec l'huile, forme un 
liquide lactescent, légèrement jaunâtre et très-homogène. 
La masse s'épaissit ensuite. — Si on ajoute de Tacide sulfu- 
rique, il se forme des veines jaunes devenant brunes par 
l'agitation. Un excès d'acide sulfurique rend la masse brun 
foncé, ce qui n*empêche pas que par l'agitation on aper- 
çoive le précipité blanc ; au bout de quelques minutes, le 
liquide présente des reflets bleu violacé, très-visibles sur 
un fond obscur. 

Potasse. — Emulsion lactescente grisâtre, non homogène, 
très-bulleuse. 

Ammoniaque. — Emulsion lactescente jaunâtre, très'huî- 
leuse ei très^liquide» 
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HUILE DE PAVOT BLANC DE l'iNDE 

(presque incolore). 

J'ai soumis également à l'action des mêmes réactifs une 
huile, dite de pavot blanc de l'Inde, qui m'a été envoyée du 
Nord, avec l'huile d'oeillette dite de France. 

Cette huile a beaucoup d'analogie avec l'huile d'œillette. 
Elle est produite par une espèce particulière de pavot. Les 
réactions suivantes permettront cependant de la différen- 
cier de l'huile d'œillette ordinaire. 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or vif devenant 
jaune -serin par l'agitation. 

Chlorure de zinc sirupeux. ^ÈmnlsioTi épaisse, blanc lé- 
gèrement jaunâtre. 

Acide sulfuri que. — Sans agitation. Teinte jaune-éclair. — 
Avec agitation. Coloration jaune d'or, puis jaune-orangé, 
puis orangé franc. L'huile s'épaissit beaucoup. 

Bichlorure d'étain fumant.--' Versé sur l'huile, coloration 
jaune rougeâtre. — Par l'agitation l'huile se solidifie rapide- 
ment au bout de quelques tours, en donnant une masse 
jaune de miel fin pâle comme l'huile d'œillette. 

Acide phosphorique sirupeux. — A froid. Emulsion jaune 
pâle. — A chaud. Coloration jaune clair; effervescence, 
mousse grise. 

Pemitrate de mercure.— Emulsion blanc légèrement jau- 
nâtre, épaisse. — L'acide sulfurique la fait devenir jaune, en 
donnant un pré.cipité blanc nageant dans un liquide jaune 
rougeâtre. 
Votasse.— Emulsion blanche très-légèrement jaunâtre. 
Ammoniaque. — Emulsion très-épaisse, blanc légèrement 
jaunâtre. 
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HUILE DE GLAUCIUM O.U HUILE DE PAVOT CORNU. 

Extraite par expression des graines de la glaucie (gîau- 
cium flavum) , plante désignée Yulgairement sous le nom 
de pavot cornu (Papavéracées). 

Cette huile est toute nouvelle; elle a été observée et 
étudiée pour la première fois par M. Cloez, le savant 
aide-naturaliste et chimiste du Muséum d'histoire natu- 
relle. Elle n'est pas encore dans le commerce, la culture 
de la plante qui la fournit n'étant pas encore établie d'une 
manière régulière; mais il est à souhaiter qu'elle y entre 
au plus vite, d'autant plus que c'est une huile qui, par ses 
propriétés utiles, est destinée à prendre rang parmi nos 
premières huiles industrielles et alimentaires. En effet, 
elle est douce, comestible, saponifiable et propre jà l'éclai- 
rage. Elle se place^ en un mot, à côté de l'huile d'oeillette. 
De plus, la plante qui la fournit croit naturellement dans 
les terrains sablonneux et pierreux des bords de la mer; 
sa culture, par conséquent, pourrait être entreprise à peu 
de frais et donner, au bout de deux ou trois ans, des bé- 
néfices certains. Les lieux où cette plante prospère le 
mieux sont aujourd'hui presque sans valeur; leur nature 
pierreuse, autant que leur grande proximité des bords de 
la mer, ne permet pas d'y tenter avec espoir de succès 
des plantations de pins, comme dans les dunes et quel- 
ques sols arides sablonneux. Ces terrains, dans leur état 
actuel, sont donc tout à fait impropres à produire aucune 
plante utile cultivée jusqu'ici. 

Cette plante est très-commune le long des côtes en 
France, en Angleterre, en Hollande, en Allemagne et jus- 
qu'en Danemark. 

Mais laissons parler M. Cloez lui-même, et l'on verra 
avec quelle constance vraiment digne d'éloges, ce savant 

poursuivi l'étude industrielle du pavot cornu, les re- 
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cherches consciencieuses qu'il a faites à ce sujet, et les 
résultats théoriques et pratiques auxquels il est arrivé. 

Que M. Cloez me permette de le remercier ici du travail 
complet qu'il a publié sur le glaucium et qu'il a bien 
voulu m'ofiFrir. Je ne saurais mieux exprimer ma recon- 
nance qu'en mettant sous les yeux des industriels la ma- 
jeure partie de cet important travail. 

<c Mes premières observations, dit M. Cloez, relatives à 
la végétation de la glaucie, et à la possibilité de faire 
venir cette plante dans un grand nombre de terrains in- 
cultes, ont été faites en 1855; depuis lors, j'ai suivi atten- 
tivement toutes les phases de son développement; j'ai fait 
recueillir de la graine en abondance, j'en ai semé une 
portion, et j'ai pu m'assurer que la plante se propage ainsi 
très-facilement. Le mode de déhiscence * des fruits néces- 
sitait des précautions toutes spéciales dans la récolte, 
afin de ne pas perdre la graine; j'ai éloigné la difficulté, 
en imaginant et en mettant à l'essai un procédé à la fois 
pratique, sirnple et économique : je crois être arrivé sous 
ce rapport à des résultats très-satisfaisants. 

« Le côté chimique de la question avait aussi une asse2 
grande importance; il fallait déterminer tout d'abord la 
quantité de matière grasse contenue dans la graine, étu- 
dier comparativement les propriétés de l'huile extraite 
par la pression et par les dissolvants, établir la compo- 
sition chimique du tourteau, notamment sa richesse en 
azote, et la nature du résidu qu'il laisse par l'incinération. 
Accessoirement, il était intéressant d'analyser les cendres 
de la plante entière, et de comparer les résultats avec 
ceux de l'analyse du sol où elle croît. Ces divers points 
ont été examinés successivement, et, je puis le dire, avec 
le plus grand soin; les lacunes et les petites erreurs qui 



1. Déhiscence, action par laquelle les fruits s'ouvrent spon- 
tanément à la maturité. 
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peuvent subsister dans mon travail doivent être attribuées 
à l'insuffisance de nos connaissances ou à l'iniperfectioii 
des procédés; mais elles sont complètement indépendantes 
de ma volonté. 

Description de la plante. 

« La glaucie est une plante connue et décrite depuis 
longtemps; elle appartient à la famille des Papavéracées, 
et on la désigne vulgairement sous le nom de pavot cornu 
ou pavot à fleurs jaunes} c'est le yelîow homed-poppy des 
Anglais, le grosshîumiges schœllkraut des Allemands; les 
habitants de la côte française, depuis le Havre jusqu'à 
Dunkerque, la connaissent sous le nom de corhlet. On la 
trouve décrite et désignée dans diverses flores sous les 
noms de papaver corniculatum îuteumy C. Bauhin Pin., 171; 
glaucîum flore luteo ^ Tournef. Institut, rei herbar., 254; 
glaucium luteunif Scopoli, Flora CarnioL I, 369; gîaucinm 
littorale^ Salisbury. Prod. stirp., 377; cheîidonium glaucium 
Linn. Spec. pi. 724; Flor. Dan. t. 585; glaucium flamm, 
D. C. Prodrom. syst reg. veget., t. I, p. 112; Crantz Stirp, 
aust. 2, p. 141. La glaucie a été figurée assez exactement 
dans la Flore anglaise de Smith et dans la Flore danoise 
de Fr. Millier. 

« La racine fusiforme, souvent rameuse, de la glaucie, 
s'enfonce profondément dans le sol ; elle est vivace et 
elle laisse écouler, quand on la casse, un suc laiteux, 
jaune rougeâtre, doué d'une saveur acre, amère,fort dés- 
agréable. 

« De la racine naissent des feuilles allongées, grosses, 
épaisses, à bords ondulés, recourbés irrégulièrement, et 
profondément dentés; elles sont pubescentes *, rétrécies 
en pétiole à leur base, se couchant à terre et résistant au 
froid de l'hiver; elles ont comme tout le reste de la plante 
une couleur glauque ou vert de mer. 



L Chargé de poils courts et légers. 
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« La tige ne pousse que la seconde année; elle est 
forte, dure, cassante, cylindrique, lisse, simple inférieu- 
rement, se divisant en plusieurs rameaux dans la partie 
supérieure; elle s*élève jusqu'à 40 et même 50 centi- 
mètres, et quand le pied est vigoureux, il produit plu- 
sieurs tiges, qui s'étalent de manière que la plante occupe 
un assez grand espace; les feuilles caulinaires* sont em- 
brassantes, beaucoup plus courtes que les radicales, elles 
sont presque glabres ', et simplement sinueuses en leurs 
bords. ' 

« La fleur est solitaire, portée par de courts pédoncules 
opposés aux rameaux et aux feuilles de la partie supé- 
rieure de la tige; le calice est diphylle et très- caduc; la 
corolle a quatre pétales, d'un beau jaune d*or, à peu près 
grands comme les pétales rouges du coquelicot. 

« Après la fleur, il paraît un fruit siliqueux à deux 
loges, bivalve, long de 18 à 25 centimètres, grêle, un peu 
courbe, rude au toucher, s'ouvrant de haut en bas, il ren- 
ferme de 200 à 350 graines noires, arrondies, réticulées, 
à endosperme charnu oléagineux, comme les graines du 
pavot ordinaire, auxquelles elles ressemblent beaucoup, 
sauf que leur volume est un peu plus fort et leur couleur 
plus foncée, presque noire. 

Culture et récolte. 

« La glaucie est une plante rustique, dont la culture ne 
présente aucune difficulté; elle est très-robuste; elle ré- 
siste aussi bien à l'humidité prolongée et au froid le plus 
rigoureux de l'hiver qu'à la sécheresse produite par les 
grandes chaleurs de l'été. Elle se plaît dans les terrains 
pierreux, siliceux ou calcaires, facilement perméables à 



1. Qui appartiennent à la tige. 

2. Glabre, dépourvues de poils. 
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Tair; on la trouve rarement dans les sols purement sa- 
blonneux, où la tige n'atteint ordinairement qu'un faible 
développement ; elle est plus rare encore dans les sols ar- 
gileux : je ne l'ai jamais rencontrée dans les argiles mar- 
neuses constituant le riche sol arable formé aux dépens 
des eaux par le dépôt continu de la vase de mer. 

« La propagation de la plante se fait naturellement par 
la dissémination de la graine, au moment de la maturité 
complète du fruit, vers la mi- septembre; une grande 
partie des semences restent à la surface du sol dans des 
conditions où la germination est impossible; d'un autre 
côté, les oiseaux en détruisent une certaine quantité pour 
leur nourriture; enfin les grands vents, très-fréquents aux 
bords de la mer, en entraînent au loin un nombre assez 
considérable. Ces causes de destruction sont communes à 
toutes les plantes utiles ou nuisibles àl'homme ; on les évite 
dans la culture ordinaire, en enfouissant la graine à une 
faible profondeur, de manière qu'elle soit constamment 
dans un milieu humide où l'air ait un libre accès. Ce sont 
là les conditions nécessaires à la germination; mais l'en- 
fouissement a encore une autre utilité, c'est de protéger 
la jeune plante contre les intempéries de Tatmosphère, 
jusqu'à ce qu'elle ait acquis assez de force pour résister 
au froid comme à la chaleur, à l'humidité ou à une séche- 
resse trop prolongée. 
Semis « Le semis de la glaucie se fait en automne à la volée, 

en répandant 10 à 12 litres de graine par hectare; on 
hinole le terrain et on passe ensuite à sa surface une herse 
pour remuer les galets superficiels, et faire pénétrer la 
semence dans le sable humide qui remplit les interstices 
des cailloux. La germination n'a lieu qu'au bout de six 
à sept mois, la graine enfoncée à une faible profondeur 
passe l'automne et l'hiver sans changer d'aspect; au prin- 
temps seulement, vers le mois de mai, on voit apparaître 
les premières tigelles; on attend jusqu'à l'année suivante 
pour éclaircir en enlevant à la main les pieds trop rappro- 



à la volée. 
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chés, et laissant entre ceux qui restent un espace de 3 dé- 
cimètres environ. 

€ Le repiquage des jeunes tiges de la glaucie réussit par- Repiquage, 
faitement; mais il n'en est pas de même de la transplan- 
tation des pieds âgés de deux ou trois ans; les jeunes 
plants reprennent aussi bien que ceux de colza par un 
repiquage fait au commencement de l'hiver ou au prin- 
temps; j'ai transplanté de cette manière un très-grand 
nombre de tiges, sans diminuer sensiblement leur force 
de végétation. Cette faculté est précieuse au point de vue 
de la culture, elle permettra de faire des semis dans un 
sol plus commode à travailler que les bancs de galets, et 
une fois la plante suffisamment développée, on pourra la 
transplanter dans le sable qui remplit les interstices des 
cailloux roulés. 

« L'ensemencement direct à la volée occasionne une 
dépense moindre que la plantation par repiquage, mais 
le second procédé est plus avantageux que le premier sous 
le rapport du rendement en graines et de la facilité de la 
récolte; on devra l'employer de préférence, à moins que 
la pratique ne lui trouve des inconvénients qui ne se sont 
pas manifestés dans les essais en petit. Il faut remarquer 
encore en faveur de ce procédé de plantation, que la dé- 
pense ne doit se renouveler que très-rarement, à cause 
de la longévité de la plante, dont la racine est vivace. 

« A partir de la seconde année, la glaucie végète régu- 
lièrement, sans qu'on ait à s'en occuper autrement que 
pour la récolte de ses graines. Il est évident que par la 
nature même du sol les mauvaises herbes ne sont pas à 
craindre, on n'a à faire ni binage, ni sarclage à la main : 
ces deux opérations si dispendieuses, nécessaires dans la 
culture de plusieurs autres plantes oléagineuses, sont 
évitées ici d'une manière absolue. 

«< La floraison commence sur les tiges les plus précoces Floraison, 
"^ers la fin de juin; chacune des fleurs ne dure que quel- 
4^es jours; mais comme elles se succèdent en grand 
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nombre, la floraison d'une même tige ne cesse qu*après 
vingt à vingt-cinq jours. 

« La végétation de la glaucie à Tétat sauvage présente 
quelques particularités que la culture doit bien vite faire 
disparaître : on voit souvent, à côté des tiges précoces, des 
individus tardifs, dont les fleurs ne se montrent que vers 
la fin du mois d'août, et dont les fruits arrivent difiSeile- 
ment à maturité ; pour éviter cet inconvénient et empêcher 
surtout son renouvellement dans l'année suivante , on 
coupe la tige qui monte tardivement, à 5 ou 6 centimètres 
au-dessus des feuilles étalées sur le sol : de cette ma- 
nière, la majeure partie des matériaux destinés à la fruc- 
tification sont réservés pour Tannée suivante, la plante 
acquiert plus de vigueur, de tardive elle devient précoce, 
la fleur se montre de bonne heure, et la maturité arriTe à 
une époque très-convenable. 
Récolte. « La récolte du pavot cornu doit se faire au moment où 

les fruits commencent à jaunir, alors que les graines sont 
déjà noires et que les feuilles du sommet de la tige bru- 
nissent et se dessèchent. 

« On saisit de la main gauche et on réunit les nom- 
breuses ramifications de chacune des tiges mûres, en ayant 
soin de les maintenir verticales et en évitant de les se- 
couer, puis, au moyen d'une faucille ordinaire ou d'un 
sécateur tenu de la main droite, on coupe la plante dans 
le bas à quelques centimètres du sol; on forme ainsi de 
grosses poignées que l'on dépose au nombre de quatre ou 
cinq dans une grande trémie placée au-dessus d'une caisse 
rectangulaire en bois, dans laquelle il y a un sac disposé 
de façon à recevoir la graine, à mesure qu'elle tombe; 
tout le système est fixé solidement entre les brancards 
d'une brouette, pouvant circuler facilement suivant les be- 
soins, par le secours d'un seul homme, dans toute l'éten- 
due du champ. 

« On rassemble les poignées de glaucie déposées sur la 
trémie, on en fait de petites bottes, qu'on lie avec quel- 
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ques brins de paille et qu'on secoue ensuite dans la tré- 
mie pour en séparer la portion de graines assez mûres, 
pour se détacher aisément du placenta spongieux dans 
lequel eJles sont comme enchâssées. Après cette opéra* 
tion, les bottes sont redressées et réunies en faisceaux ou 
dizains qui doivent rester sur le terrain jusqu'à ce que la 
maturité et la dessiccation plus complète des siliques per- 
mettent d'en retirer, par de légères secousses, la plus 
grande partie de la graine. Il est nécessaire le plus sou- 
Tent, après une nouvelle exposition à l'air et au soleil, de 
secouer les bottes une dernière fois, en choisissant pour 
cette opération un temps très-sec : le reste de la semence 
se sépare alors facilement de la base de la silique. 

« La première fois que le pavot cornu fructifie, c'est-à- 
dire la seconde année de la végétation», il ne produit 
qu'une seule tige par pied, l'année suivante il en fournit 
deux, l'année d'après trois ou quatre, et ainsi de suite, en 
augmentant jusqu'à dix ou douze ; arrivée à ce point, la 
plante reste stationnaire pendant un assez grand nombre 
d'années, que l'observation n'a pas encore pu fixer d'une 
manière certaine; mais qui, dans les conditions ordi- 
naires, n'est pas inférieur à douze : c'est à peu près là le 
terme de la vie de la plante à l'état sauvage. 

« Chaque tige porte ordinairement 8 ou 10 fruits; on Reudemei 
trouve communément des pieds de la plante d'où s'élèvent 
tous les ans 10 ou 12 tiges produisant ensemble 60, 80 et 
même 100 fruits. En parlant plus haut de l'ensemence- 
ment de la glaucie et de sa plantation par repiquage, 
nous avons proposé de laisser entre les pieds un espace 



1. Dans les bons terrains, la floraison peut avoir lieu la pre- 
mière année, d'après une observation faite au Muséum dans le 
carré des couches, où des graines de glaucie semées à la fin 
d'octobre 1859 ont produit en mai de petites tiges, qui sont 
devenues en peu de temps très-vigoureuses et qui vont com- 
mencer à fleurir dans les premiers jours de juillet. 

M. 
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de 3 décimètres, le nombre des plantes monte ainsi à en- 
viron 111,000 par hectare; admettons que chaque pied 
produise en moyenne 3 tiges, portant ensemble 25 fruits : 
nous aurons toujours par hectare 333,000 tiges, chargées 
de 2,775,000 siliques, contenant environ 655 kilogrammes 
de graines, soit 10 hectolitres eu nombres ronds. 

« Ce rendement, bien entendu, n'a pu être établi sur 
des données certaines, que pour le poids et le nombre de 
graines contenues dans chaque fruit; d'après six déter- 
minations différentes, 100 graines pèsent en moyenne 
gr. 110; d'une autre part, en comptant le nombre des 
graines portées par 12 fruits, pris au hasard sur plusieurs 
tiges, on a trouvé une moyenne de 250 graines par fruit. 

« Quant au nombre des tiges et des fruits par hectare, 
ils ont été évalués par approximation, en prenant pour 
base les observations faites sur des plantes qui ne se trou- 
vent certainement pas dans les meilleures conditions de 
végétation et de fructification, qu'il serait possible de réa- 
liser dans la pratique agricole. 

« Il reste encore à déterminer expérimentalement si 
l'espacement des tiges à 3 décimètres est le plus conve- 
nable pour la végétation et la production d'une grande 
quantité de graines; on trouve de temps en temps des 
touffes étalées occupant environ 20 décimètres de surface; 
4 ou 5 plants semblables couvriraient entièrement 1 mètre 
de terrain, et au lieu de 110 à 112,000 pieds par hectare, il 
n'y en aurait plus que 50,000, pouvant produire 9 à 10 hec- 
tolitres de graines. Cette dernière évaluation a été faite 
avec des plantes récoltées sur les galets entre le feu de 
marée et le hable d*Ault. 

« Le rendement du pavot cornu en graines est inférieur 
à celui de la plupart des plantes oléagineuses cultivées 
aujourd'hui. Il y aurait peut-être témérité de chercher à 
introduire ce végétal dans les sols fertiles en concurrence 
avec le colza, l'œillette, ou même la cameline ; mais il en 
serait tout autrement de sa culture dans les terrains pier- 
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reux, ou sur les coteaux incultes, aujourd'hui sans valeur: 
mes observations établissent de la manière la plus positive 
la possibilité de retirer de cette culture des résultats avan- 
tageux au bout de très-peu de temps. 

« Si la végétation du pavot cornu pouvait réussir dans 
les sables mouvants, suffisamment humides, la culture de 
cette plante y serait préférable au point de vue économi- 
que à celle des arbres verts, qui est beaucoup plus coû- 
teuse à entreprendre et qui ne commence à produire, 
dans les meilleures conditions, qu'au bout d'une dizaine 
d'années. 

« Les essais tentés dans les craus situés entre le phare 
de Cayeux et le hameau de la Meulière ne promettent pas 
de résultats satisfaisants; cet insuccès toutefois ne doit 
pas décourager: il est nécessaire, pour résoudre définiti- 
vement la question, de faire quelques essais dans les sa- 
bles humides, et dans les dunes, moins exposées que les 
craus aux fâcheux effets d'une grande sécheresse. 

« Nous verrons plus loin, à propos de la composition 
du sable enlevé k la plage par le vent, comment la végéta- 
tion est possible sur des bancs de galets épais de 6 à 8 mè- 
tres ; c'est un fait très-simple, facile à expliquer quand 
on l'a observé. On peut se demander seulement si ce sol 
aride contient actuellement dans toute son étendue les 
éléments assimilables nécessaires à la vie des plantes, en 
quantité suffisante pour une culture régulière, et si on ne 
lui rend pas par des engrais ce que les récoltes lui enlè- 
vent annuellement, ne faut-il pas craindre, d'un autre 
côté, de l'épuiser peu à peu et de le rendre complètement 
stérile, après un laps de temps plus ou moins long ? Ce 
sont là des objections sérieuses, mais peu fondées; par- 
tout où les interstices des, galets sont remplis de sable 
amené de la mer par le vent, les éléments indispensables 
aux plantes sont en quantité énorme : on trouve dans ce 
sable des débris organiques de toute espèce, coquilles, 
mollusques, crustacés, éponges, varechs, etc.; il contient à 
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peu près ]2 pour 100 de carbonate de chaux ; une propor- 
tion notable de phosphate delà même base; les sels alca- 
lins n'y manquent pas; chauffé dans un tube, il exhale 
Todeur des matières animales brûlées, et il produit une 
grande quantité de carbonate d'ammoniaque ; bref, il ren- 
ferme les substances qu'on trouve dans tous les terrains 
fertiles. On peut affirmer que la stérilité absolue de ce 
sol pour un grand nombre de végétaux tient seulement à 
sa constitution physique : plusieurs plantes vivaces pour- 
vues de longues racines s'y développent parfaitem-ent 
bien ; ce sont, du reste, les seules dont on puisse tenter la 
culture avec quelque chance de réussite. Quant au second 
point, à savoir l'appauvrissement du sol par l'enlèvement 
des récoltes, la nature y remédie par le même procédé 
qu'elle a employé^d'abord pour le rendre fertile : le vent 
est encore chargé d'amener sur place les matières néces- 
saires à la durée de la culture ; le sable marin, au lieu 
d'être entraîné au loin pour former les craus et les dunes, 
qui envahissent peu à peu des sols très-fertiles, se trou- 
verait, dans le cas de la mise en culture des bancs de 
galets, retenu entièrement au pied des tiges, de sorte qu'a- 
près un certain laps de temps le terrain serait recouvert, 
dans une grande partie de son étendue, d'une couche pul- 
vérulente, dans laquelle on pourraitessayer la culture de 
quelque plante fourragère plus productive que le pavot 
cornu. 

« Nous ne proposons pas d'ailleurs un système de cul- 
ture sans engrais, et nous pensons qu'il serait avantageux 
de venir en aide au pourvoyeur naturel, de le prévenir 
même, en répandant sur la partie du terrain en culture 
une espèce d'engrais artificiel, formé avec les détritus or- 
ganiques de toute sorte que l'on trouve en abondance le 
long de la côte, quand la mer a été agitée. 

i Les terrains crayeux perméables paraissent aussi bien 

CTsyëix! convenir à la végétation du pavot cornu que les bancs do 

cailloux siliceux arrondis, formés successivement par les 
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vagues: on trouve, en effet, cette plante assez fréquem- 
ment au pied de la colline crayeuse du cap Hornu; elle 
croit aussi spontanément sur les talus également crayeux 
de la route qui longe le chemin de fer entre Abbeville et 
Noyelles ; enfin plusieurs botanistes m'ont assuré l'avoir 
rencontrée sur les pentes calcaires qui bordent la Seine 
entre Paris et Rouen. 

« Ces observations montrent la possibilité d'introduire 
la culture de la glaucie dans les terrains crayeux in- 
cultes, si communs dans quelques parties de la France, 
notamment dans la Champagne ; la question, considérée 
au double point de vue agricole et économique, mérite 
d'être étudiée avec soin, et tout fait espérer qu'elle rece- 
vrait de l'expérimentation une solution satisfaisante. Un 
seul obstacle un peu sérieux s'opposerait peut-être à la 
réussite d'une telle entreprise ; c'est l'absence de l'élément 
salé dans les terrains en question. Pour y remédier, il 
faudrait d'abord essayer l'emploi des matières complexes 
produites par l'évaporation des eaux mères des salines ; ces 
matières, peu coûteuses, recevraient ainsi une nouvelle 
application, qui leur donnerait de la valeur et encoura- 
gerait les saliniers à les recueillir, au lieu de les laisser 
perdre, comme cela se pratique généralement aujour- 
d'hui. 

Examen chimique. 

« Le périsperme charnu de la graine de pavot cornu Extraction d 
contient, comme celui de l'œillette, une substance hui- l'i^uil^* 
leuse, facile à extraire par la pression. Pour constater la 
présence de cette huile, il suffit d'écraser la graine dans 
du papier au moyen de l'ongle ou de tout autre corps dur ; 
on voit l'huile pénétrer dans l'épaisseur du papier, et pro- 
duire une tache persistante, tout à fait caractéristique. 

« Dans les laboratoires de chimie, on fait l'essai plus 
rigoureusement, en traitant la graine préalablement con- 
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cassée, par les dissolvaiits ordinaires des corps gras, l'étber 
ou le sulfure de carbone. 
Caractère « L'huile extraite de la graine de glaucie par la pres* 

xtraiteàft>oid sion à froid est inodore et insipide, elle a une couleur 
jaune clair ; sa densité est égale à 0,913; par le repos, il 
s'en sépare à la longue une matière cristallisable, présen- 
tant tous les caractères de la margarine. Cette huile peut 
ôtre employée dans Téconomie domestique, comme co- 
mestible ou pour l'éclairage ; dans les arts, elle peut être 
utilisée pour la fabrication des sarons, ou bien encore 
pour délayer lés couleurs dans la peinture. 
Pression « La pression à chaud donne un produit plus coloré, 
possédant une légère odeur qui rappelle celle de la 
plante ; extraite par l'un ou l'autre procédé , l'huile de 
glaucie absorbe lentement Toxygène de l'air et, de môme 
que toutes les huiles siccatives, elle ne se solidifie pas par 
l'action de l'acide hyponitrique. 
Extraction « Le sulfure de carbone enlève à la graine de pavot 

'decarbon^'^ cornu la totalité de la matière grasse; le traitement fait à 
froid dans un grand appareil à épuisement continu four- 
nit en très-peu de temps, d'une part, le tissu cellulaire de 
la graine débarrassée d'huile, et d'une autre part une so- 
lution limpide du corps gras dans le dissolvant employé; 
par une simple distillation, faite à une température mo- 
dérée au moyen de la vapeur, on obtient comme résidu 
dans la chaudière le liquide huileux conservant encore 
l'odeur alliacée propre au sulfure de carbone; on ajoute 
alors un peu d'eau chaude, puis on fait passer dans le mé- 
lange de la vapeur à 100 degrés. L'épuration se fait ainsi 
très-iapidement, l'odeur sulfurée disparaît, et, après un 
repos de vingt-quatre heures, on peut séparer par décan- 
tation la partie huileuse surnageant une eau trouble, un 
peu acide. 

« J'ai cru d'abord que ce mode d'extraction pourrait 
ôtre substitué avantageusement au procédé ordinaire par 
la pression à froid et à chaud ; il donne, en effet, très-faci- 
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lement la totalité du corps gras, et il est, d'ailleurs, fort 
peu coûteux, parce que, avec une disposition convenable 
des appareils de condensation, il ne se perd presque pas 
de dissolvant; enfin le produit huileux est complètement 
épuré au sortir de l'atelier de fabrication. 

« A côté de ces avantages incontestables, j'ai rencontré, Inconvénient, 
sans m'y attendre, un inconvénient qu'il est utile de si- 
gnaler, pour le cas surtout où d'autres expérimentateurs 
voudraient appliquer en grand un procédé semblable 
pour Textraction et la purification d'autres corps gras 
naturels, solides ou liquides. 

« L'huile retirée de la graine de glaucie par la pression 
à froid est un corps gras neutre, tout à fait semblable aux 
tuiles grasses naturelles fournies par un grand nombre de 
fruits et de graines ; elle est sans action sur le papier bleu 
de tournesol humecté d'eau ; traitée par la litharge en 
poudre fine, en présence de l'eau, à la température de 
rébullition, elle se saponifie lentement, en produisant une 
masse emplastique molle, blanchâtre et un principe doux, 
liquide, sirupeux, incolore, qui n'est autre chose que la 
glycérine. 

« L'huile extraite par le sulfure de carbone, au con- 
traire, est un acide gras, rougissant le papier de tournesol 
bleu, formant à froid, avec une dissolution alcaline faible 
de potasse ou de soude, un savon entièrement soluble 
dans l'eau, se combinant avec T oxyde de plomb sans éli- 
mination de glycérine, se comportant enfin dans toutes 
ses réactions de la même manière que l'acide oléique des 
huiles siccatives. 

« Je me propose de rechercher ultérieurement la cause ' 
de ce phénomène ; aumoment où je l'ai constaté, le liquide 
trouble séparé du corps gras par décantation, après avoir 
été retiré de la chaudière, venait d'être jeté; d'un autre 
côté, le tourteau épuisé avait été incinéré, en sorte qu'il 
m'a été impossible de vérifier comment Tacidification du 
corps gras neutre s'est opérée. J'évite ici à dessein les hy- 
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pqthèses sur ce sujet : il est complexe, il doit être traité 
et résolu expérimentalement ; j*espère pouvoir l'éclaircir 
prochainement. 

« L*hectolitre de la graine de pavot cornu séchée à l'air 
libre pèse 65^",6; la dessiccation complète dans une étuve 
chauffée à 110 degrés lui fait perdre 7,97 ou à peu près 
8 pour 100 de son poids d'humidité, qu'elle reprend en 
partie par une nouvelle exposition à l'air. 

« Un kilogramme de la graine supposée tout à fait sèche 
renferme 425 grammes d'huile, que l'éther enlève parfai- 
tement et d'une manière complète. 

« Le même poids de la graine simplement séchée à 
l'air, traitée par l'éther six mois après la récolte, cède à 
ce dissolvant 391 grammes d'huile ; or, un hectolitre de 
cette graine pesant 65"S6, donnerait 25k",65 de substance 
huileuse, si on parvenait industriellement à Textraire en 
totalité ; malheureusemest, dans la pratique, on est loin 
d'atteindre un aussi beau résultat : le procédé de la pres- 
sion, faite à chaud avec la plus grande force, laisse encore 
8 à 10 pour 100 d'huile dans le tourteau, de sorte qu'on ne 
retire en réalité que 20 ou 21 kilogrammes d'huile par 
hectolitre de graine. 

< D'après ce que nous venons de voir, et d'après la den- 
sité de l'huile égale à 0,613, il faut environ 4***S5 de graine 
pour avoir 1 hectolitre d'huile ; nous avons admis que la 
récolte doit s'élever au minimum à 10 hectolitres de graines 
par hectare, cette quantité donnerait à la pression 190 à 
200 kilogrammes d'huile ; nous admettons d'après ces don- 
nées que chaque hectare, cultivé dans les conditions où 
nos observations ont été faites, doit produire annuelle- 
ment un minimum de 2 hectolitres d'huile, pouvant valoir 
de 160 à 200 francs. 

« Le poids de la graine séchée à l'air est au poids de la 
tige égrenée après la maturité, mais pourvue encore des 
celui de la tige yalves des siliques, dans le rapport de 1 à 3,64 ; la quan- 
tité de graine s'élevantpar hectare à 6.55 kilogrammes^ on 
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aura pour la même étendue de terrain 2,384 kilogrammes 
de tiges, qui 'peuvent servir de combustible dans un pays 
où le bois est très-rare, et où les paysans et les pauvres 
pêcheurs chauffent le four avec le chaume des céréales 
qu'ils ramassent à grand'peine dans les champs. 

« La graine de glaucie fournit 9,32pour 100 de cendres, Cendres, 
équivalant à 61 kilogrammes pour 10 hectolitres de graines 
récoltés par hectare ; la tige donne à l'incinération 4,58 
pour 100 de résidu, soit 109 kilogrammes par hectare; la 
culture de la plante enlèverait donc annuellement au sol 
170 kilogrammes dé substances minérales sur l'étendue 
de terrain que nous prenons pour unité. 

« Le résidu de la pression, constituant ce qu'on appelle le Tourteau con- 
tourteau, est un engrais puissant qui contient une forte ^ engrais, 
proportion des principaux éléments qu'on recherche dans 
ces sortes de produits; il retient, avons-nous dit, de 8 à 
10 centièmes d'huile, il donne 5,3 pour 100 d'azote, et il 
laisse par l'incinération 13 pour 100 d'un résidu très? 
riche en phosphates ; ces nombres se rapportent au tour- 
teau sortant de Thuilerie après une quinzaine de jours 
d'exposition à l'air; dans cet état, il perd 11 pour 100 d'eau 
par la dessiccation, ce qui porte la quantité d'azote dans 
le produit supposé sec à 6 pour 100 et les cendres phos- 
phatées à 14,6 pour 100 ; pour 1 hectare, le poids du tour- 
teau s'élève à 450 kilogrammes environ, la proportion 
d'azote qu'il renferme est égale à 23''",85, et la quantité 
des matières minérales évaluée d'après le poids des cens 
dres est de 58k^5. 

« Au point de vue purement agricole, l'analyse des cen- Analyse des 
dres n'était pas indispensable ; mais il en était autrement point de vue 
au point de vue physiologique : il était intéressant de dé- P^^ysiologi^^® 
terminer exactement la nature et la proportion des sels 
alcalins contenus dans la tige et dans les graines. La 
glaucie n'est pas une plante marine proprement dite : elle 
croît naturellement sur les bords de la mer, mais elle vé- 
gète aussi admirablement dans des terrains où la propor- 
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tien des sels de potasse est de beaucoup supérieure à celle 
des sels de soude; j'ai doue cru devoir mettre tous mes 
soins à faire ces analyses avec exactitude. Malheureuse- 
ment il manque à mon travail un terme de comparaison : 
c'est la composition de la cendre de la même plante végé- 
tant dans un sol non salé ; j'espère, l'an prochain, pouvoir 
combler cette lacune avec une portion des tiges cultivées 
au Muséum, et récoltées au moment de leur maturité. 

« Voici la composition chimique dés cendres laissées 
par la tige et la graine du glaucium : 

Cendre de la tige. Gendre de la graine. 

Acide sulfurique 6.654 1 0298 

Acide phospborique . . 2.706 15.3740 

Acide silicique 4.679 ^ 8.7636 

Chlorure de sodium.. 32.887 4.4874 1.4507 0.19799 

Potasse 15.601 2.6474 7.9875 1.3554 

Soude » » 2.1672 0.54556 

Chaux 32.736 9.3118 52.0670 14.7930 

Magnésie 3.786 1.5103 8.1074 3.2405 

Sesquioxydo defer... 0.9295 0.2785 7.1062 2.1296 

Oxyde de manganèse. 0.0215 0.0048 0.9466 0.21287 

100.0000 18.2402 100.0000 22.47497 

c II n'est guère possible, quant à présent, de décider si 
le sel marin est indispensable ou simplement utile à la 
végétation du pavot cornu. Il est certain que ce sel se 
trouve en grande quantité dans la cendre de la tige, mais 
il est à remarquer, d'un autre côté, que la cendre de la 
graine n'en renferme pas une quantité supérieure à celle 
qu'on trouve dans la plupart des plantes récoltées loin de 
la mer, dans des terrains non salés. 

« Si Ton compare maintenant les nombres qui repré- 
sentent les quantités relatives de potasse et de soude dans 
les deux espèces de cendre, celle de la tige et celle de 
la graine, on trouve un rapport très-différent exprimé 
par 11^ pour la première, tandis qu'il s'élève à ^^ pour 
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la seconde. Ce fait peut avoir de l'intérêt au point de vue 
physiologique; il montre évidemment que certaines par- 
ties des végétaux, notamment les organes de la fructifi- 
cation, font un choix parmi les éléments salins contenus 
dans la sève ; il serait assez curieux de rechercher si cette 
préférence s'exerce sur toutes les plantes croissant natu- 
rellement sur les bords de la mer : les végétaux cultivés 
dans les bas champs semblables aux polders de la Hol- 
lande jouissent-ils de la même faculté ? Ce sont là de pures ' 
hypothèses, qu'on peut avancer, sauf à les vérifier ensuite. 
Les questions de cette nature sont faciles à poser j mais 
quand il s'agit de les résoudre, on les trouve généralement 
plus compliquées qu'on ne se l'imagine d'abord en ne con- 
sidérant que quelques cas particuliers. 

« Le sable calcaire remplissant les interstices des galets Composition 
constitue le véritable sol dans lequel le pavot cornu puise calcâirl 

sa nourriture. Ce sable, traité par Tacide chlorbydrique, remplissant 
j. » r «^ ^ le» interstices 

se dissout en partie avec une vive effervescence, due au des galen. 

dégagement d'acide carbonique. Il contient un peu de 
phosphate et de sulfate de chaux. Le lavage lui enlève des 
traces de chlorure de sodium; il renferme, en outre de ces 
substances, une assez grande quantité de matière orga- 
nique décomposable par la chaleur, avec dégagement 
d'ammoniaque ; en somme, il présente tous les éléments 
des sols fertiles, sauf l'argile; sa constitution physique le 
ï'end stérile pour un grand nombre de végétaux, ipais les 
plantes vivaces, munies de longues et fortes racines s'en- 
lonçant profondément dans le sol, peuvent y croître et y 
fructifier parfaitement. 
* Voici la composition chimique de ce sable ; 

Acide carbonique 52.200 

Acide phosphorique '. *. 0.630 

Acide sulfurique 0.068 

Chlorure de sodium 0.124 

Chaux 64.800 

A reporter... 117.822 
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Report... 117.823 

Magnésie 0.756 

Oxyde de fer 2.370 

Oxyde de manganèse Traces. 

Azote de la matière organique 0.300 

Sable quartzeux 873.200 

Matière organique et perte 5.552 



1000.000 



« La yégétation du pavot cornu telle que nous l'avons 
observée, ayant lieu dans toute l'étendue du terrain, en- 
lève annuellement au sol 18^11,5 de potasse par hectare, 
d*après la composition des cendres; ce n'est sans doute 
pas une quantité considérable, cependant la plante doit la 
prendre quelque part. Il existe, à la vérité, des grains de 
roches feldspathiques dans le sable de mer; mais, avant 
d*y chercher la source de la potasse, il est nécessaire de 
faire de nouvelles expériences, de soumettre, par exemple, 
au lavage 8 à 10 kilogrammes du sable ramassé dans toute 
la profondeur du banc, jusqu'au point où les extrémités 
des racines peuvent atteindre. Quel que soit le résultat 
de cette épreuve, relativement à la présence ou à rabsence 
de la potasse à l'état de sel soluble dans le sol en ques- 
tion, il ne modifiera pas sensiblement la composition rap- 
portée ci-dessus. 

« La source des principes élémentaires des plantes a été 
l'objet de recherches nombreuses, dont quelques-unes ont 
servi à illustrer leurs auteurs; il faut bien avouer cepen- 
dant que cette mine exploitée si activement depuis la fin 
du dernier siècle est bien loin d'être épuisée. La question, 
envisagée superficiellement, peut être considérée comme 
à peu près résolue; ce n'est qu'en cherchant à pénétrer 
dans le fond du sujet qu'on voit apparaître les difficultés. 
Autrefois , avant Bacon , on raisonnait beaucoup , on 
n'expérimentait pas ; aujourd'hui nous voyons l'excès 
contraire : les expériences abondent, et le plus souvent 
la logique fait défaut; je cherche à éviter ce double écueil, 
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en m'abstenant d'abord d'avancer ici des hypothèses sur 
le mode d'assimilation et le rôle des alcalis dans les 
plantes, et en ne rapportant pas, d'un autre côté, les ré- 
sultats contradictoires de nombreuses expériences, faites 
dans le. but de vérifier des idées préconçues sur ces 
mêmes sujets. 

« L'épuisement complet du sol par la culture du pavot 
cornu est à craindre dans les endroits où le vent n'amène 
pas le sable marin calcaire azoté, que nous connaissons*: 
il faut s'attendre, en outre, à rencontrer des places moins 
fertiles, où les plantes ne prennent qu'un faible accrois- 
sement : ce sera le cas alors d'employer les engrais arti- 
ficiels, formés avec les varechs et les débris organiques 
de toute sorte, rejetés pendant les gros temps en masses 
énormes tout le long de la côte. Malgré leur abondance, 
ces matières ne sont pas encore utilisées : les cultivateurs 
du pays ne les ayant pas vu employer comme engrais, 
n'en connaissent pas la valeur ; ils ne se doutent pas qu'on 
puisse en tirer parti. 

« Quant aux sols purement calcaires, éloignés des bords 
de la mer, dans lesquels la matière assimilable est eu 
faible proportion et où elle ne se renouvelle pas, la cul- 
ture du pavot cornu les aurait bientôt épuisés ; elle ne 
pourrait, pas plus qu'aucune autre culture, se faire avan- 
tageusement sans engrais ; il faudrait, dans ces conditions, 
rendre au sol les matériaux nécessaires à la vie de la 
plante, en quantité équivalente à celle qui a été enlevée 
par les récoltes. S'il était possible d'utiliser dans ce but 
les tourteaux de la graine avec la cendre des tiges, on 
arriverait à conserver au sol, d'une manière économique, 
une fertilité relative en quelque sorte indéfinie. 

Évaluation du rendement de la glaucie. 

« Il nous manque quelques données pour établir d'une 
manière certaine le prix de revient de la graine de glaucie; 
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les essais arant été faits sur une petite étendue, les frais 
généraux s^nt très-éleTés, et si Ion devait tenter une en- 
treprise dans les conditions où nous nous sommes placé, 
au lieu de réaliser des bénéfices ; on éprouverait à coup 
sur des pertes plus ou moins fortes. 

€ Pour que l'opération fût avantageuse, il faudrait l'en- 
treprendre sur une grande échelle ; alors les dépenses 
occasionnées pour les constructions, la surveillance, 
Tentretien et le renouvellement du cheptel vivant et du 
cheptel mort, etc., seraient très-faibles relativement à la 
portion du capital de fonds employé pour l'acquisition du 
terrain, son défrichement et sa mise en valeur, et relati- 
vement surtout à la partie du fonds de roulement destiné 
à couvrir les frais annuels de la récolte, à entretenir la 
fertilité du sol, à en payer la rente et à amortir la somme 
dépensée pour l'établissement d'une culture pérenne ; en 
d'autres termes, il n'en coûterait pas beaucoup plus en 
frais généraux pour exploiter 200 hectares que pour en 
cultiver 10. C'est un point essentiel et qu'il ne faut pas 
perdre de vue ; mais on doit remarquer aussi que son 
importance est subordonnée aux conditions spéciales 
d'une culture isolée, indépendante de toute autre culture, 
et qu'elle s'amoindrirait beaucoup dans le cas d'une ex- 
ploitation mixte, telle qu'elle pourrait être entreprise par 
les cultivateurs du pays. 

« Les frais de culture du pavot cornu, évalués approxi- 
mativement dans l'hypothèse d'une exploitation de cent 
hectares, s'élèvent annuellement à 110 fr. 77 par hectare ; 
nous attribuons au sol une valeur maximum de 80 fr., en 
remarquant que des terrains semblables ont été aliénés 
récemment par l'Etat au prix de 50 fr. Les frais d'établis- 
sement ne se répètent pas chaque année ; ils ne doivent se 
renouveler que de loin en loin, comme dans les autres 
cultures pérennes, par exemple celles de la garance, du 
houblon, de la luzerne, etc. Nous portons à douze années 
la durée d'une plantation, et, d'après nos observations, 
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nous comptons que l'entreprise ne commence réellement 
à donner des produits que la troisième année ; les dépenses 
accumulées pendant ces trois ans constituent ainsi un ca- 
pital à amortir successivement, pendant la durée de la 
culture, c'est-à-dire en douze ans; on répartit sur chacune 
de ces douze années la somme que donne le calcul, de 
sorte qu'au moment où il faut renouveler la plantation, 
les dépenses premières se trouvent entièrement soldées. 
« Les autres données, servant à établir la valeur de 
l'huile de pavot cornu, ont été puisées dans le pays, d'a- 
près le prix de la journée de travail des ouvriers et des 
attelages, en prenant pour terme de comparaison des tra- 
vaux analogues ; toutes les évaluations, d'ailleurs, ont été 
élevées au maximum; c'est ainsi que la rente de la terre 
est portée annuellement à 4 fr. par hectare, représentant 
un capital de 80 fr.. tandis que le terrain ne vaut réelle- 
ment pas la moitié de cette somme. Nous nous plaçons à 
dessein dans les conditions les moins favorables à notre 
projet; d'un autre côté, nous avons la conviction qu'une 
exploitation bien dirigée produirait par hectare une quan- 
tité de graine supérieure à celle que nous avons obtenue, 
en dépensant pour cet effet une somme bien inférieure à 
celle qui résulte de notre évaluation. 

Valeur du pavot cornu. 

Ensemencement de 1 hectare à la volée ^ 

Valeur de 15 litres de graines 8 

Binotage du terrain pour recouvrir et enfouir 

la graine 65 

Eclaircissement à la main et repiquage 35 

Rente du terrain pendant trois ans 12 

Frais anriueU. 
Amortissement, la plantation devant durer 

douze ans 16.79 

Récolte 25 

Engrais 30 

Rente et dépenses générales 39 . 

110.79 
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« La récolte étant de 655 kilogrammes de graines, le prix 
de revient de ce produit est de 16,90 les 100 kilogrammes 
ou 11 fr.07 riiectolitre. 

« Dans la fabrication par la pression à chaud, on obtient 
facilement de 31 à 32 kilogrammes d'huile par 100 kilo- 
grammes de graines; les frais d'extraction pour 100 kilo- 
grammes d'huile ne dépassant pas 6 fr., les 65,500 kilog, 
de graines récoltées sur une étendue de 100 hectares 
produiront 20,660 kilogrammes d'huile et occasionneront 
une dépense de 12,316 fr. 60 ; mais il est à remarquer 
que l'on doit retrancher de cette somme le prix de 
44,540 kilogrammes de tourteaux, dont la -valeur comme 
engrais n'est pas douteuse ; nous portons ce prix à 
3,000 fr. , représentant précisément les dépenses an- 
nuelles, faites dans l'exploitation pour conserver au ter- 
rain toute sa fertilité; après cette déduction, il reste une 
somme de 9,316 fr. 60, et le prix de revient de l'huile se 
trouve établi à 45 fr. les 100 kilogrammes ou environ 
■ 41 fr. Thectolitre. 

« La valeur d'une huile dépend de ses qualités et des 
usages auxquels elle peut servir ; l'huile de glaucie pos- 
sédant toutes les propriétés de l'huile d'oeillette, il eût 
été naturel de lui attribuer une valeur égale à celle de ce 
produit. Notre évaluation cependant ne va pas, à beau- 
coup près, jusque-là; nous nous contentons d'assigner à 
notre huile la valeur vénale des huiles ordinaires des 
graines indigènes, en doublant simplement le prix de re- 
vient établi ci-dessus ; on trouve ainsi que le bénéfice 
annuel de l'exploitation s'élève à 9,300 fr. pour 26,000 fr. 
environ de capital engagé : c'est un revenu assuré de plus 
de 36 pour 100. 

f En terminant ce mémoire, je crois devoir appeler 
sérieusement Tattention des médecins sur les propriétés 
thérapeutiques de la glaucie. Celte plante a figuré ancien- 
nement avec honneur dans les matières médicales; elle 
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fournit un suc jaune, d'une saveur amère un peu acre; ce 
suc est presque semblable par l'aspect, par l'odeur et par 
la saveur, à celui qui s'écoule des incisions faites aux 
capsules du pavot; comme ce dernier, il donne par l'éva- 
poration un extrait noir, consistant, qui paraît doué de 
propriétés actives. La composition chimique de ce pro- 
duit est cependant bien différente de celle de Topium, car 
il ne renferme pas de traces du principe immédiat basi- 
que, auquel le suc épaissi du pavot de l'Orient doit ses 
vertus calmantes, 

« On a prétendu que le suc de glaucie pris à l'intérieur 
produit le délire et occasionne des convulsions. Le fait 
n'est pas impossible, mais il est douteux; car j'ai vu 
maintes fois employer sans danger une assez forte dose 
d'une teinture vineuse de la plante en question. 

« Le maire de Cayeux, M. Fournier, a toujours cbez lui 
une provision de ce médicament, qu'il emploie avec suc- 
cès dans plusieurs maladies, mais surtout à titre de vul- 
néraire, pour prévenir les suites fâcheuses des chutes 
graves et des contusions. 

« Les feuilles, écrasées^ appliquées en guise de cata- 
plasme sur les plaies récentes non enflammées, produisent 
aussi de bons effets; dans ce cas, le remède agissant lo- 
calement, on conçoit mieux son efficacité. Les habitants 
de la côte ont grande confiance dans les vertus de la glau- 
cie : en faisant macérer la racine fraîche de la plante à 
la dose de 100 grammes dans une bouteille de vin géné- 
reux, ils obtiennent un remède énergique, propre à la 
gérisondes rhumatismes, et spécialement de la sciatique. 
Il est permis de n'avoir pas une foi entière dans la puis- 
sance de ce médicament, mais il ne faut pas cependant le 
rejeter sans examen; l'essai en est facile, peu coûteux, et 
je crois sans danger : il appartient aux médecins éclairés 
d'établir expérimentalement le degré de confiance qu'on 
peut lui accorder. » 



M 
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HUILE DE CHENEVIS OU HUILE DE CHANVRE. 



Extraite des graines du chanvre cultivé ( canahis 
sativa, famille des Urticées). 

Plante. Le chanvre est originaire de la Perse et de l'Inde ; ses 

fibres textiles constituent la filasse. 

Sa graine ou chènevis sert de nourriture aux oiseaux de 
. cagè et même à ceux de basse-cour. 

Broyée avec de l'eau, elle donne une émulsion séda- 
tive que l'on administre avec assez de succès dans les 
inflammations du canal de l'urètre; on administrait au- 
trefois Thuile comme laxatif doux. 
Graine. La graine de chènevis est fournie par le chanvre 

femelle ; elle mûrit et prend une teinte brune vers le 
commencement de septembre. Elle s'offre sous la forme 
d'une coque ou capsule bivalve, ovoïde, lisse, de couleur 
grise; l'amande est blanche et huileuse; sa saveur est 
douce. 
Composition Lg^ composition de la graine de chanvre varie un peu 
suivant les échantillons» Voici deux analyses de ces 
graines : 

Huile ; 33.6 35.65 

Matières organiques non azotées. 23. 6 1 

— — azotées 16. 3J 51.31 

Ligneux 12. ij 

Matières minérales 2.Î 7.39 

Eau 12.2 5.65 



100.0 100.00 

(mm. BOUSSINGAULT ET MORIDE.) 

Composition ^çg cendtes de ces mêmes graines renferment surtout 
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de l'acide phosphorique, de la chaux, de la potasse et de des graines 
la silice : ^^ '^^'''''' 

Potasse c 21 .7 

Soude 0.7 

Chaux... 26.7 

Magnésie 1.0 

Oxydes de fer et de manganèse 0.8 

Acide phosphorique ...» 35 . 

Acide sulfurique 0.1 

Chlore Traces. 

Silice U.O 

100.0 

(leuchtenweiss . ) 

Pour effectuer la récolte du chènevis, on arrache toute Récolte, 
la plante, on réunit les tiges en petites bottes, que l'on 
dresse en faisceaux. Pour extraire la graine, on frappe 
sur les sommités avec une espèce de battoir, ou mieux, on 
les fait passer sur une sorte de gros peigne en fer, nommé 
séran. On vanne ensuite pour séparer les graines des 
fragments de calices et de feuilles, et on étend par cou- 
elles- peu épaisses dans un lieu sec et aéré. 

L'emploi le plus important de la graine de chènevis est 5^^?^*^°'^ 
incontestablement pour l'extraction de l'huile; celle-ci y 
est, en effet, dans une proportion considérable. Le pro- 
cédé consiste, comme pour toutes les huiles de graines, à 
réduire celles-ci en farine ou pâte, suivant qu'elles sont 
plus ou moins riches en principe huileux, à introduire 
dans des sacs et à soumettre à la presse. Les premiers 
produits qu'on obtient généralement sans le secours de la 
chaleur, peuvent être employés dans Tusage alimentaire, 
et les autres pour Téclairage et surtout pour la peinture, 
car elle est très-siccative. Elle s'épure bien par l'acide 
sulfurique. 

Lorsqu'on a extrait, par la compression des graines de Su^tourteau! 
chanvre, l'huile de chènevis qu'elles contiennent, le tour- 
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teau retient une certaine quantité d'huile, comme le 
montre sa composition ; 

Huile 6.3 

Matières organiques 69.4 

Sels minéraux 10.5 

Eau 13.8 

100.0 
(mm. soubeiran et oirardin.) 

Commerce. La fabrication et le commerce de l'huile de chènevis 
n'ont qu'une médiocre importance, si on les compare aux 
autres huiles de graines. Le pays qui en produit le plus 
est la Lorraine. Elle est expédiée des départements de la 
Moselle, de la Meurthe, de la Meuse et des Vosges, en 
futailles de 300 à 400 kilogrammes. Elle se vend, tare nette 
aux 100 kilogrammes, avec 2 pour 100 d'escompte. 

Le chènevis donne de 15 à 25 pour 100 d'huile. 
Usages. Dans les pays de production, on la consomme sur place 

en grande partie pour l'éclairage. On la recherche aussi 
pour la fabrication des savons mous, des savons verts, 
surtout lorsque cette fabrication s'opère en hiver, parce 
qu'elle supporte un froid très-intense sans se solidifier. 
On y introduit quelquefois un huitième de beurre pour la 
rendre moins siccative. 
Caractères Propriétés. — Lorsqu'elle est fraîche, l'huile de chènevis 
et chimiques, est ^aMne verdâtre ; elle devient jaune avec le temps. 

Son odeur est désagréable et sa saveur fade. 

Sa densité à 15o est de 0,9252. 

Elle s'épaissit à — 15o et se concrète à — 27o,5. Elle est 
soluble en toutes proportions dans l'alcool bouillant, mais 
elle exige 30 pour 100 d'alcool froid pour se dissoudre. 

PALSIFICATIONS. 

Cette huile est généralement falsifiée par Vhuile de lin, 
qui est toujours d'un prix moins élevé. 

On a vendu des huiles de chènevis qui contenaient jus- 
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qu'à 80 pour 100 d'huile de lin; la coideur verte était 
donnée par le mélange des tourteaux ou par l'indigo. 

On reconnaît la nature de l'huile de chènevis : 

1® A son odeur; 

2» Par la coloration brun verdâtre produite par l'em- 
ploi de l'acide sulfurique; 

3o Par l'ammoniaque avec laquelle elle devient jaune, 
épaisse et grenue ; 

4o Par l'oléomètre Lefebvre, l'alcoomètre Gay-Lussac ; 

5o Le procédé Maumené. 

6* Toutes les réactions de M. Crace-Calvert permettent 
de reconnaître la nature etla pureté de l'huile de chènevis. 

M. Cailletet ne mentionne pas cette huile dans son 

travail. 

Par l'emploi des réactifs suivants, j'obtiens des carac- Nouvelles 
^ •' reactions, 

tares permettant de reconnaître d'une manière certaine la 

nature et la pureté de l'huile de chènevis : 

Bisulfure de calcium, — Savon vert noirâtre devenant 
jaune yerdâtre par l'agitation. 

Chlorure de zinc sirupeux. — Sans agitation. Coloration 
vert émeraude. 

Acide sulfurique. — Sans agitation. Coloration verte^ et 
veines brunes au centre. — Faible agitation. Coloration d'un 
heau vert sur les bords, brunverdâPre foncé, puis rouge-brun 
au centre. 

Bichlorure d'étain fumant. — Sans agitation. Coloration 
jaune brunâtre, puis verte avec taches brun clair; vert 
pur sur les bords. — Agitation. Coloration jaune verdâtre 
au centre, vert pâle sur les bords.— Agitation prolongée. 
Le ton vert prend le dessus; à ce moment, la masse se so- 
lidifie. Le ton vert de la masse est plus foncé qu'avec 
l'huile de colza, à peu près couleur oseille cuite. — L'a- 
cide sulfurique fonce la couleur verte, donne un ton 
l>run clair; mais la couleur reste vert foncé, ce qui n'a 
pas lieu pour l'huile de colza, avec laquelle le ton vert 
disparaît. 

M 
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Acide phosphorique sirupeux. — A froid. Emulsion vert 
foncé, puis vert sale, puis vert jauoâtre. — A chaud. Colo- 
ration jaune rougeâtre. — Effervescence, mousse grise au 
milieu, vert sale sur les bords. 

Pernitrate de mercure. — Se môle bien avec Thuile, la 
couleur passe presque de suite au vert sale , fonçant à 
l'air; cette teinte arrive au jaune verdâtre foncé, et paraît 
nager dans la masse comme un précipité vert. — L'acide 
sulfurique produit, sans agitation, une coloration brun 
rouge presque noir. — Par l'agitation, la masse devient 
gris verdâtre sàle. — Par le repos, il se sépare un pré- 
cipité gris, compacte, nageant dans un liquide vert jau- 
nâtre. 

Potobsse. — Savon jaune vert. 

Ammoniaque. — Savon jaune verdâtre très-épais. 

HUILE DE NOIX. 

Extraite de la noix, fruit du noter rotal (juglam 
regia, famille des Térébinthacées). 

Extraction On ne doit procéder à l'extraction de l'huile que ren- 
de 1 huile, ferme la noix que deux ou trois mois environ après que 
ce fruit a été cueilli. Ce laps de temps est absolument né- 
cessaire pour obtenir un produit abondant, attendu que 
l'amande fraîche ne contient qu'une sorte de lait émulsif, 
et que l'huile continue à se former après que la récolte 
est effectuée ; si cependant on attendait trop longtemps, 
elle serait moins douce et souvent môme rance. 

Après avoir soigneusement séparé les amandes de la 
coque et avoir mondé leurs pellicules, on les écrase pour 
en former une pâte que l'on introduit dans des sacs, puis 
on soumet à la presse; l'huile qui coule la première et 
qu'on nomme huile vierge est réservée pour le service ali- 
mentaire; on délaye ensuite le maro dans l'eau bouil- 
lante et on exprime de nouveau; cette seconde huile, dite 
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huile tirée à feu^ est réservée pour les arts. Les noix don- 
nent jusqu'à 50 pour 100 d'huile. 

Les tourteaux de noix d'où Ton a retiré l'huile servent Commeroe. 
à la nourriture des bestiaux. Les huiles de noix se fabri- 
quent dans les départements du centre et du midi de la 
France, principalement dans ceux de la Charente, de la 
Charente-Inférieure et de la Dordogne. 

L'huile de noix circule en barils de 50 kilog. et se vend 
au poids net. 

Propriétés. — L'huile vierge récemment extraite est Caractères 
fluide, à peu près incolore, douée d'une odeur faible et et^cMnuques. 
d'une saveur qui n'est pas désagréable. Toutefois, elle ne 
saurait être comparée aux huiles d'olive et d'œillette, ni 
même aux huiles comestibles de second ordre. 

L'huile tirée à feu, au contraire, est verdâtre, caustique 
et siccative. 

L'huile vierge extraite de l'amande non mondée est gé- 
néralement de couleur jaune verdâtre. 

Sa densité à 12«>=:9.9283\ 

à 25°=0.9194J De Saussure. 
à 94»=z0.871 j 

A — 15*» elle s'épaissit, et à — -27o,5 elle se prend en une 
masse blanche. 

Outre l'usage alimentaire qu'on fait de l'huile de noix, Usages. 
cette huile est encore, dans certaines contrées, exclusive- 
ment réservée pour la peinture fine , de préférence à 
l'huile de lin; elle est, d'ailleurs, plus siccative que cette 
dernière, et acquiert cette propriété d'autant plus qu'elle 
est plus rance. 

On fait entrer cette huile dans la composition des savons 
verts; enfin elle sert à l'éclairage et produit une lumière 
assez vive. 

On pourrait tirer parti de celle qui est rance, en brû- 
lant le gaz qui résulterait de sa décomposition en vase 
clos. 
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CARACTÈRES DISTINCTIFS. 

On reconnaît la nature et la pureté de cette huile au 
moyen des caractères suivants : 

1° Par sa saveur particulière qui permet de la différen- 
cier d'avec les autres huiles à manger; 

2* Par Tacide hypoazotique (procédé Boudet), elle prend 
un ton rose pâle ; 

3° Par l'acide sulfurique (procédé Heydenreich), elle 
se colore en jaune-brun et brun foncé; 

4o Par l'ammoniaque (procédé Fauré), elle devient 
blanc gris, épaisse et consistante. 

5o L'alcoomètre Gay-Lussac. Densité 0,9260 correspon- 
dant au degré 54° ,40; 

6o Dégagement de chaleur produit par l'acide sulfu- 
rique (procédé Maumené); 

7° A l'aide des procédés de M. Crace-Calvert (voir le 
tableau général des réactions, page 39). 

M. Cailletet ne mentionne pas l'huile de noix. 

Réactions Voici dés réactions nouvelles à l'aide desquelles on 
nouve es. pQ^pj.g^ reconnaître la nature et la pureté de l'huile de 
noix. 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune vif, ne se décolorant 
pas. 

Chlorure de zinc. — Donne une émulsion épaisse blano 
grisâtre. 

Acide sulfurique (1 goutte pour 20 gouttes d'huile). — 
Sans agitation. Veines jaunes devenant brunes. Avec agi- 
tation. Caillot rouge hrun foncé, 

Bichlorure d'étain fumant. — Colore l'huile en jaune rou- 
geâtre, l'épaissit par l'agitation. — L'acide sulfurique 
ajouté colore en rouge-brun, l'épaissit fortement, et cela 
instantanément par l'agitation, et finitpar la solidifier. 
Cette masse solidifiée laisse des traces violettes quand 
on frotte sur du papier blanc. Au bout même d'un 
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certain temps, la masse présente des zones violettes. 

Acide phosjphorique sirupeux. — Emulsion blanc grisâtre, 
à froid. — Coloration jaune clair, à chaud. 

Pernitrate de mercure. — Seul, pas de coloration. — Avec 
l'acide sulfurique, précipité blanc; avec Tacide en excès, 
pellicules brun pâle ; la liqueur surnageant, le précipité 
est jaunâtre. 

Par une nouvelle addition d'acide, coloration brun-jaune 
(veines brunes, fond jaune). — Par l'agitation, la coloration 
augmente et il se produit une effervescence; en conti- 
nuant d'agiter, il apparaît un abondant précipité blanc. 

Une nouvelle addition d'acide produit, par l'agitation, 
une violente effervescence, suivie d'une dégagement de 
vapeurs blanches; la masse devient alors brun foncé 
presque noire. 

Si, à ce moment, on ajoute quelquee gouttes de perni- 
trate de mercure, la coloration change, de noir elle de- 
vient brun clair; en agitant, il y a une violente efferves- 
cence, et la masse redevient brun clair sale. ' 

La masse s'épaissit de plus en plus pendant tous ces 
changements. 

Potasse. — Saponification jaunâtre à froid. 

-4 mmomo^we. — Emulsion très-liquide blanc jaunâtre. 

HUILE DE RICIN. 

(Syn. : Huile de palma christi; huile de Castor (Castor cil des 
Anglais), huile douce de palma christi.) 

Extraite des semences du ricin commun [ricinus com" 
munis j famille des Euphorbiacées). 

Le ricin est originaire de l'Egypte; il croît aussi dans 
la Turquie d'Asie et l'Indostan. Pline assure que, de son 
temps, il n'y était naturalisé que depuis peu ; la descrip- 
tion qu'il donne de cette plante ne permet pas de mécon- 
naître le ricin. La naturalisation de cette plante en Europe 
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l'a rendue annuelle, de vivace et ligneuse qu'elle était 
dans sa patrie. 
Fruit. Le fruit du ricin est épineux et composé de trois co- 

ques; les graines ou semences qu'il renferme sont lisses, 
luisantes, oblongues; leur -volume est celui d'une petite 
fève ; l'amande est blanche, de sayeur douceâtre un peu 
acre. 

Trois sortes On trowve dans le commerce trois sortes de graines de 
®"^^°* ricin, celles d'Amérique, celles de France et celles du Sé- 
négal. Les premières sont plus grosses, d'une marbrure 
plus prononcée que les deux autres; leur saveur est plus 
acre, la tunique qui les enveloppe est plus argentée. Les 
caractères physiques et chimiques du ricin d'Amérique 
sont, en général, plus prononcés que ceux du ricin de 
France; cette circonstance est évidemment due à l'in- 
fluence d'un climat plus chaud. 

Composition Quoi qu'il en soit, voici la composition chimique de la 

chimique .... 

de la graine graine de ricin : 
de ricin. 

Huile 46.19 

Amidon 20.00 

Albumine 0.50 

Gomme 4.31 

Résine brune et principe amer.. 1.91 

Fibre ligneuse 20.00 

Eau 7.09 

h ■ 

100.00 

(GEI6ER.) 

Cette composition chimique est répartie dans la graine 
de la manière suivante : 

La graine de ricin est formée de 23,82 parties de péri- 
carpe sur 69,09 de graine. Ces 23,82 de péricarpe con- 
tiennent : 

Résine brune avec un peu de principe amer.. . 1.91 

Gomme 1>91 

Fibre ligneuse 20.00 
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Les 69,09 parties de graines contiennent : 

Huile grasie(qui n'est acre que lorsqu'elle est rance), . 46.19 

Gomme 2.4 

Amidon avec un peu de fibre ligneuse 20.4 

Albumine 0.5 

Eau 7.09 

Pfaff n'a point trouvé de principe acre dans le péricarpe, 
mais un peu de cire, outre la résine et le principe amer; 
il n'a point trouvé d'amidon dans la graine, mais un peu 
de matière extractive acre et amère On comprend parfai- 
tement ces différences, en se rappelant que si Tun des 
expérimentateurs a procédé à chaud et l'autre à froid» 
celui-ci a pu trouver de l'amidon lorsque l'autre n'en a 
pas* vu de traces. 

Les amandes de ricin, soumises à la presse après avoir Nature 
été débarrassées de leur enveloppe externe, fournissent de ricin, 
une huile grasse qui se distingue des autres par sa solu- 
bilité dans l'alcool ; on a même mis à profit cette propriété 
pour falsifier ou mieux sophistiquer le baume de copahu <; 

On a lontemps cru que, pour obtenir l'huile douce, il 
convenait d'en séparer l'embryon. Mais MM. Henry et 
Boutron, après avoir soumis une quantité notable de ger- 
mes à la presse, ont obtenu une huile aussi douce que 
celle fournie par la partie charnue seulement; d'où ils ont 
conclu que le principe acre n'était pas tout formé dans la 
semence du ricin, mais bien qu'il pouvait se développer 
pendant l'extraction, lorsqu'on employait des procédés dé- 
fectueux. Ils ont remarqué, par exemple^ qu'en soumettant 
cette semence à une température trop élevée, l'huile qui 
ea résultait acquérait une âcreté qui dénaturait ses pro* 



1. Le baume de copahu s'extrait par incision de plusieurs 
arbres de la famille des Cœsalpiniées et du genre copaifera. La 
copahu est soluble sans résidu dans l'alcool ; de plus, comme 
l'buile de ricin, il est visqueux et transparent. 
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priétés, d'un purgatif doux en faisait un remède violent. 
Ce qui a été entrevu par ces chimistes a été prouvé plus 
tard. 

Il résulte, en effet, du beau travail de MM. Bussy et 
Lecanu sur Thuile de ricin, qu'elle ne doit à Texistence 
d'aucun principe étranger les propriétés qui la rendent 
l'un des médicaments les plus précieux, et que si, dans 
quelques circonstances, elle exerce sur réconomie ani- 
male une action délétère, cela tient à la présence de 
nouvelles substances qui se forment par suite de l'altéra- 
tion qu'elle éprouve. 

Extraction de l'huile. — On a proposé plusieurs modes 
d'extraction plus ou moins heureux pour obtenir l'huile 
de ricin; leplus anciennement connu, et qui est encore en 
usage en Amérique, consiste à broyer les semences de 
manière à les réduire en pâte, à faire bouillir celle-ci avec 
de l'eau, et à enlever Thuile qui s'en sépare à mesure 
qu'elle s'élève à la surface du liquide. Ce procédé, très- 
défectueux, fournissant une huile rousse, d'une odeur et 
d'une saveur acres et répugnantes, est maintenant presque 
complètement abandonné, surtout en France. 

Autrefois la presque totalité de l'huile de ricin nous 
venait d'Amérique. 

Ce n'est qu'en 1809, lors du blocus continental, qu'on a 
commencé d'extraire l'huile des ricins de France, et il nV 
a pas plus d'une vingtaine d'années qu'on s'est avisé, dans 
les fabriques de Nîmes, du procédé si simple et si avan- 
tageux de Texpression à froid, qui donne une huile pres- 
que incolore, inodore, douée d'une saveur faible et très- 
supportable. 

Il existe un troisième procédé, dû à M. Faguer, habile 
pharmacien, et fondé sur la propriété que possède cette 
huile d'être entièrement soluble dans l'alcool. Il consiste 
à délayer à froid un demi-kilogramme de pâte de graines, 
privées de leur enveloppe corticale, dans 125 grammes 
d'alcool à 36o, et à les soumettre à la presse après avoir 
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introduit ce mélange dans un sac de coutil ; on obtient par 
ce procédé 313 grammes par 500 grammes de graines. 

La consommation de l'huile de ricin est beaucoup plus Consomma- 
considérable en Angleterre qu'en France, En effet, la CommMce. 
Grande-Bretagne reçoit annuellement environ 200,000 ki- 
logrammes d'huile de ricin, tant de ses colonies d'Améri- 
que que de Tlnde orientale et des Etats-Unis. En France, 
la plus grande partie de l'huile de ricin livrée à la dro- 
guerie est fabriquée dans le département du Gard, où les 
ricins sontrobjet d'une culture très-étendue et très-suivie. 
C'est la belle qualité de cette huile qui a fait renoncer les 
Américains et les Anglais à leur détestable procédé d'ex- 
traction, et leur a fait adopter le système tout français de 
Texpression à froid. 

L'huile de ricin s'expédie en caisses de deux ou quatre 
estagnons, dont la contenance est reçue pourl*",200 dans 
les caisses de quatre, et2"S400 dans les caisses de deux. 
Escompte 3 pour 100. 

i^ropnV^e^.— L'huile de ricin (faite à froid) est épaisse, ^J'^*^^" 
filante, transparente, inodore, d'une saveur fade et douce et cbimiqaes. 
sans âcreté ; elle est siccative, et légèrement colorée en 
jaune. 

Sa densité, suivant Saussure, est de 0,9699 à 12°; de Dengitë. 
0,9575 à 25* et de 0,9081 à 94o. 
A — 18®, elle se prend en une masse jaune, transparente. Froid. 
Exposée à l'air, elle devient rance, visqueuse, épaisse d^^rS. 
et finit par se dessécher ; elle acquiert en même temps une 
saveur très-âcre et mordicante. 

Elle peut être mêlée en toutes proportions avec l'alcool j^°^^M^***i 
concentré et l'éther, et laisse alors déposer les substances 
étrangères qui y étaient mêlées. Cette solubilité dans 
l'alcool établit une différence importante entre l'huile de 
ricin et les autres huiles ; mais la solubilité diminue rapi- 
dement avec la force de l'alcool ; celui à 88 centièmes n'en 
dissout plus que 1/6 de son poids. 
Action de la c/ioZetir.— Lorsqu'on maintient l'huile de Ctoleur. 

13 
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ricin dans une cornue, à la température de 265«, elle 
entre en ébuUition, et il distille une matière oléagineuse, 
Sans qu'il se développe du gaz en quantité appréciable ; 
le 1/3 environ de rhuile passe ainsi. Si ensuite on élève 
la température davantage, la matière se boursoufle "brus- 
quement et menace de déborder. Si on arrête la distilla- 
tion avant que ce boursouflement se manifeste, on trouve 
dans la cornue un résidu insoluble dans Teau, Talcool, 
réther, les huiles grasses et les essences; on traite ce 
résidu par de Téther pour enlever Thuile de ricin non 
décomposée, et on le dissout dans la potasse ; le savon 
qu'on obtient ainsi contient un acide gras, visqueux à la 
température ordinaire, fusible entre I8o et 20>, fort 
soluble dans Talcool absolu, peu soluble dans l'alcool 
faible. 

Les produits volatils qu'on recueille dans la distillation 
sèche de l'huile de ricin contiennent un hydrocarbure 
appelé hydruro d'œnanthyle, de l'acide œnanthylique, 
ainsi qu'une petite quantité d'acroléine et d'acides gras 
solides. 

Le chlore et le brome, en agissant sur l'huile de ricin, 
donnent des produits extrêmement épais et colorés. 

Actioiides acides, — A chaud, l'acide nitrique attaque vive- 
ment l'huile de ricin; si l'on maintient l'ébullition jusqu'à 
ce qu'il ne se développe plus de vapeurs rouges, on re- 
cueille de l'acide œnanthylique, tandis que le résidu ren- 
ferme de l'acide subérique, qui se dépose par le refroidis- 
sement de la liqueur nitrique ; on trouve aussi beaucoup 
d'acide oxalique dans les eaux mères, 

Lorsqu'on fait agir sur l'huile de ricin un mélange 
d'acide sulfurique et de bichromate de potasse, on.obtient 
de l'acide œnanthylique, ainsi qu'une huile neutre, inco- 
lore, très-fluide, acre et donnant avec le nitrate d'argent 
un précipité qui se réduit promptement. 

Dissoute dans l'alcool absolu et exposée à l'action du 
gaz chlorhydrique, Thuile de ricin se transforme en gly- 
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cérine et en acide gras qui se combinent aux composés 
éthérés qui prennent naissance. 

L'acide hyponitrique concrète l'huile de ricin. Le nitrate Acide hypo- 
acide de mercure solidifie également cette huile (Boudet). '^*^^^^®' 

M. Boudet a donné le nom depalmine à la nouvelle ma- 
tière résultant de l'action à froid de Tacide hyponitrique 
sur l'huile de ricin; elle jouit des propriétés suivantes: 
elle est blanche, présente une cassure cireuse, fond à 46°, 
répand une odeur qui rappelle l'huile volatile que 
MM. Bussy et Lecanu ont signalée parmi les principes 
constituants de l'huile de ricin ; elle est soluble à dO^ dans 
l'alcool, dans la proportion de 50 parties sur 100 de véhi- 
cule; lorsqu'elle esten fusion, elle est soluble darisl'éther 
en toutes proportions. La saponification change la palmine 
en glycérine et en acide palmique. Cet acide palmique est 
le même que celui obtenu en traitant à chaud l'huile de 
palme par l'acide azotique pur, ou par l'acide hypoazo- 
tique. 

Suivant M. Boudet, l'huile de ricin se concréterait aussi 
sous l'influence de l'acide sulfureux; M. Saalmliller n'a 
pas réussi à produire cette réaction. 

Action des a?ca?û. —L'huile de ricin, mêlée à la lessive 
de potasse dans les proportions de 8 parties d'huile pour 
2 parties de potasse caustique dissoute dans 2 parties d'eau, 
se saponifie avec une grande facilité ; le savon qui résulte 
de ce mélange est blanc, transparent; il se dissout dans 
l'eau pure sans la troubler, ni produire d'opacité ; la solu- 
tion mousse par l'agitation. 

Distillée avec une dissolution de potasse, l'huile de 
ricin donne de l'alcool caprilique* qui passe à la distilla- 
tion, tandis qu'il reste dans la cornue du sébacate de 
potasse. 

L'ammoniaque convertit l'huile de ricin en ricinoîamide. Ammoniaque. 
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Composition de l*huilb db ricin.— Cette huile est com- 
posée, pour la plus grande partie, d'acide ricinoléique com- 
biné à la glycérine. Cet acide gras est solide, fond à 74" 
et se rapproche par sa composition de Tacide palmique 
(contenu dans l'huile de palme). La partie liquide contient 
un acide gras, huileux à la température ordinaire, jaunâ- 
tre, sans odeur, d'une saveur acre et persistante, soluble 
dans l'alcool, et solide à — 10* (Saalmiiller). D'après 
MM. Bussy et Lecaau, l'action des alcalis caustiques sur 
l'huile de ricin donne naissance à de la glycérine et à trois 
acide gras : l'acide margaritique, l'acide ricinique et V acide 
oléoricinique ou élaïodique. 

Usages.— L'huile de ricin, lorsqu'elle est récemment 
extraite, forme un purgatif doux et d'une administration 
assez facile (surtout pour les enfants), car on peut Tasso- 
cier au bouillon ou sous forme d'émulsion au moyen d'un 
jaune d'œuf; mêlée à l'éther dans certaines proportions, 
on l'emploie contre les vers et quelquefois avec succès 
contre le ténia. Les médecins anglais en font un grand 
usage dans leur pratique et la désignent sous le nom assez 
impropre de castor oil, huile de castor; la dose est de une 
à deux onces (31 à 62 grammes). Quelquefois on augmente 
Ténergie de cette huile en y ajoutant une ou deux gouttes 
d'huile de croton. 

L'huile de ricin, étant très-abondante en Amérique, n est 
pas seulement employée dans Tusage médical ; elle sert, 
en outre, à éclairer les cases des nègres, les ateliers oa 
les habitations de sucrerie, d'indigoterie; elle donne une 
lumière d'autant plus belle, qu'elle participe des huiles 
fixes et des huiles volatiles. 
Parfumerie. On a attribué à l'huile de ricin la propriété d'enlever ou 
de se charger des odeurs les plus fugaces, et de garantir 
Taxonge de la ranci dite : si elle jouit de ces deux proprié- 
tés, son emploi dans la parfumerie serait bien précieux ; 
mais elle n'est pas assez commune en France pour qu'on 
puisse la mettre à profit sous ce rapport. 
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DBS HUILES. 221 

On l'a proposée, en outre, pour faciliter, dans certaines Phamutcit. 
préparations officinales, la division du mercure ; sa con- 
sistance et sa viscosité justifient cette préférence sur les • 
autres corps gras. 

PALSIPICATIONS. 

L'huile de ricin est ordinairement mélangée avec 
Vhuile d'cnllette. 

On prépare, en pharmacie, une huile de ricin artifi- Huile de ricin 
cielle avec 1 à 2 gouttes à^hutîe de croton dans 20, 30 ou 
49 grammes d'huile d'œillette. Ces préparations n'ont rien 
de fâcheux lorsqu'elles sont avouées et administrées avec 
discernement; mais elles doivent être assimilées aux fal- 
sifications lorsqu'on les "vend pour de l'huile de ricin 
vraie et pure. Aux Antilles et au Brésil, on falsifie 
l'huile de ricin par l'huile de médicinier ou de pignon 
dinde. (Voir les propriétés de cette dernière huile, 
page 224.) 

La fraude avec Vhuile dœilleite se reconnaît facilement 
avec l'alcool à 95". Une certaine quantité d'huile, agitée 
avec ce liquide, est dissoute et laisse pour résidu la ma- 
jeure partie de l'huile étrangère, 

Cakactbrbs DiSTiNCTiFS. — On détermine facilement la Caractères 
nature et la pureté de l'huile de ricin en employant les mé- 
thodes jusqu'ici connues: 

1» V acide hypoa£otique, qui colore l'huile en jaune d'or, 
et la solidifie en 10 heures 16 minutes pour Thuile exotique 
et en 9 heures 45 minutes pour l'huile indigène. 

2^ lianvmoniaque (Fauré). — Émulsion blanc de lait, peu 
épaisse. 

3» U acide sulfurique (Heydenrich). — - Faible coloration 
jaunâtre. 

4» La grande différence de densité avec les autres huiles 
(oléomètre Lefebvre ; alcoomètre de Guy-Lussac). 

5» Le procédé Maumené. 
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60 Le procédé Behrens. (Change peu de couleur). 
70 Les procédés de M. Crace-Calvert : l'acide azotique 
de 1,220, de 1,330. 
La soude après l'huile azotique, de 1,330. 
M. Cailletet ne mentionne pas l'huile de ricin dans son 
travail. 
Réactions La nature et la pureté de l'huile de ricin pourront être 
nouye es» déterminées avec l'aide des réactions suivantes : 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or se décolorant 
et devenant jaune serin. 

Chlorure de zinc sirupeux. — Donne, par l'agitation, une 
masse sirupeuse gluante, jaunâtre d'abord, puis jaune 
rosé. 

Acide sulfurique. — Sans agitation, taches jaune clair. 
Avec agitation, jaune foncé, légèrement rougeâtre. La 
couleur se fonce par le repos. 

Bichîorure d'étain fumant. — Sans agitation, taches jaune 
clair. 

L'huile se solidifie difficilement par l'agitation. L'huile 
coule encore lorsqu'on incline le verre de montre ; cepen- 
dant on peut renverser ce dernier. La masse est blanc 
jaunâtre, avec des points jaunes. 

L'acide sulfurique fait devenir la masse brun-jaune 
clair et la liquéfie un peu. Au bout d'un quart d'heure à 
une demi-heure, la masse devient blanc gris au centre et 
jaune foncé sur les bords. 

Acide phosphorique sirupeux. — A froid, émulsion blan- 
che, légèrement grisâtre, épaisse. A chaud, coloration- 
jaune clair, effervescence, mousse blanche. 

Pernitrate de mercure.— Emulsion blanche-, épaisse.— 
Acide sulfurique. Coloration jaune serin, devenant jaune 
d'or par l'agitation; la masse prend un ton jaune rosé, puis 
il se manifeste une violente effervescence, la masse se 
boursoufle et devient tout d'un coup brun noir au centre, 
jaune paille sur les bords. — En continuant d'agiter, la 
coloration passe au brun sale. 
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Potasse. — Savon blanc t Iloconneux.-^A chaud, solution 
lactescente. 
Ammoniaque. ^imulsion blanche. 



BUILB DE CROTON. 

Extraite des graines du croton tiglion {croton tiglium 
famille des Ëuphorbiacées). 

Le croton tiglium est un arbrisseau des iles Moluques. 
Son bois est léger, purgatif, et est appelé bois purgatifs 
bois des Moluques f bois de Pavone. 

Les semences de cet arbrisseau sont plus communé- 
ment désignées sous les noms de grains de Tiïïy, graines 
àes Moluques, petits pignons d'Inde. 

Le fruit est gros comme une aveline, glabre, jaunâtre 
et formé de trois coques minces dont chacune renferme 
une graine ; cette graine paraît sensiblement quadrangu- 
laire, de couleur noirâtre, et recouverte par un épiderme 
jaune qui la fait ressembler aux pignons du pin. Elle pré- 
sente, de l'ombilic au sommet, plusieurs nervures, dont 
les deux latérales, plus saillantes que les autres, forment 
deux petites bosses avant de se réunir. Cette particularité 
permet de distinguer les graines du croton tiglium de celles 
de ricin et des gros pignons d'Inde. Leurs dimensions 
sont d'ailleurs de 11 à 14 millimètres en longueur, 7 à 9 
millimètres en largeur de l'une à l'autre des deux ner- 
vures latérales, et 8 à 9 millimètres en épaisseur. 

Toutes les parties de la graine de croton sont Acres, 
corrosives et vénéneuses. Depuis un certain nombre 
d'années, on en retire une huile qui possède les mêmes 
propriétés, mais dont l'utilité varie selon son origine, 
ainsi que son aspect et sa couleur. 

L'huile de croton est jaune de miel; elle a la consis- 
tance de l'huile de noix. 

Celle qui vient de l'Inde par la voie d'Angleterre est 
jaunâtre, bien liquide et relativement peu active. 



Plante. 



Graines. 

Différence 
avec celles 
du ricin. 



Nature 
de l'huile. 
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Celle extraite en France des graines fournies par le 
commerce est bleuâtre, caustique et très-active. 
Propriétés. L'huile de croton possède une odeur qui rappelle celle 
de la résine de jalap. Sa saveur est acre et produit une 
forte irritation dans le gosier. 

L*alcool et l'éther la dissolvent ; l'huile est soluble en 
partie dans Palcool froid, qui en sépare 1/3 environ d'une 
huile grasse et fade et en dissout 2/3 d'une huile caus- 
tique. 
Principe M. Nimmo a isolé le principe actif de l'amande et l'a 
de râmande. uommé tigîine, L'âcreté de l'huile de croton est due à la 
présence d'un acide gras découvert par MM. Pelletier et 
de l'huile. Caventou, et qu'ils ont nommé acide cr otonique on JcUro- 
phique, croyant avoir affaire à la graine de pignon d'Inde 
{Jatropha curcas). 
Usage. On emploie cette huile en médecine ; elle est si purga- 

tive et émétique qu'une goutte ou deux déterminent de 
fortes évacuations. 

Falsipioation. — Dans les Indes, Vhuile de croUm est 
falsifiée par Vhuile de ricin et par Vhuile de pignon d'Inde 
ou de curcas, 

HUILE DE MBDIOINIER. 

(Syn. : HuiU de pignon d'Inde.) 

Extraite des graines du mâdicinibr ou pignon d'indis 
ou DES BARBADBS {curcas purgatis ou jairopha curcas^ 
famille des Euphorbiacées). 

La production de cette huile a pris depuis quelques 
années, en Portugal, une assez grande importance. Elle 
est rangée maintenant parmi les huiles industrielles. Le 

Rendement, rendement des graines est d'environ 260 grammes pour 
640 grammes d'amandes que donne 1 kilog. de graines. 

Extewtion Lg^ pression s'opère à sec sur les semences légèrement 
torréfiées et broyées. L'huile ainsi extraite» puis épurée 
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par la méthode ordinaire, est limpide, jaunâtre, brûle Caractèret. 
bien, sans odeur ni fumée, et se saponifie aisément. Elle 
laisse déposer, par le froid, une grande quantité de stéa- 
rine, et se dissout dans 24 parties d'alcool absolu, ce qui 
la différencie complètement de Thuile de ricin , dans 
laquelle, au Brésil, on Tintroduit quelquefois. L'intro* 
duction de cette industrie à Lisbonne a multiplié d'une 
manière surprenante le nombre des navires qui font le 
commerce entre les îles du Cap-Vert, d'où l'on tire le pi- 
gnon d'Inde, et la capitale du Portugal K 

HUILB d'épurge. 

Extraite des graines de l'BPtrRGB {euphorhia lathyris, 
famille des Euphorbiacées). 

Cette plante croit en France, en Allemagne et en Suisse, 
sur les bords des champs et dans les lieux cultivés. 

Ses graines, soumises à l'action de la presse, donnent 
40 pour 100 d'une huile fluide , de couleur fauve clair^ 
douée d'une odeur particulière et d'une saveur acre. Cette 
huile est complètement insoluble dans l'alcool ; on l'em- 
ploie en médecine. C'est un purgatif très-violent. 

HUILB DB MADI. 

Extraite par expression des graines du madia scUiva, 
plante d'Amérique introduite depuis peu en Europe. 

Les graines du madia sativa donnent 30 à 40 pour 100 Couleur, 
d'huile ayant une couleur jaune foncé et une odeur parti- Odeur. 
culière non désagréable ; sa saveur est peu sensible et 
rappelle son odeur. Sa densité zzpour l'huile brute, 0,935, 



1. De très-beaux échantillons d'huile de médicinier figu- 
raient au Palais de l'Industrie, en 1855, dans l'exposition por- 
tugaise. 



Sareur. 
Densité. 



43. 



Action 
du froid. 



Solubilité 
dans l'alcool. 

Action 
des vapeurs 
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et de la soude. 

. Sa 
combustion. 
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et pour l'huile épurée par l'acide sulfurique, 0,9286 à 15». 

Elle se solidifie à — ^25%5 d'après Riegel, et entre — 10 et 
— llo d'après Winckler. (Ces indications différentes tien- 
nent probablement à ce que l'un des chimistes a opéré sur 
l'huile exprimée à froid, et l'autre sur l'huile exprimée à 
chaud.) 

L'huile de madi se dissout dans 30 parties d'alcool 
froid et dans 6 parties d'alcool bouillant. 

Cette huile absorbe les vapeurs nitreuses en se colo- 
rant en rouge, mais sans se concréter. Elle donne, avec 
la soude, un savon solide, sans odeur. 

Exprimée à froid, elle brûle très-bien dans les lampes, 
sans charbonner la mèche ; la .flamme qu'elle donne est 
très-éclairante ; mais, à mèche égale, elle brûle un peu 
plus vite que l'huile de colza. 

L'oxyde de plomb épaissit l'huile en la décolorant. Elle 
se décolore aisément quand on la met en digestion à une 
douce chaleur, avec un peu d'acide chlorhydrique et de 
chlorate de potasse, mais l'huile ainsi blanchie renferme 
toujours un peu de chlore. 



HUILE DE BELLADONE. 



Extraite des graines de Vatropa hella-dona (famille des 
Solanées), 



Caractères 
physiques. 



Usage 

en 

Wurtemberg. 



Huile 

belladonée. 

Différence 

ayec l'huile 

de belladone, 



Cette huile est limpide, jaune doré, inodore, d'une sa- 
veur fade. Sa densité=0,9250 à 5«. A — 16' elle s'épaissit; 
à — 27o,5 elle devient solide et d'un blanc jaunâtre. 

Elle est employée dans le Wurtemberg, où elle sert à 
l'alimentation et à l'éclairage. Le principe narcotique de la 
plante est retenu par les tourteaux, qu'on ne peut, par 
conséquent, donner aux bestiaux. 

Il ne faut pas confondre cette huile avec une huile 
pharmaceutique qui porte le même nom. Cette dernière 
se prépare avec l'huile d'olive et les feuilles fraîches de 
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belladone ; c*est une huile heîladonée et non une huile dç 
belladone. 

On substitue quelquefois à l'huile belladonée de Yhuile 
d'olive ou d^œillette, simplement colorée par de la poudre 
de curcuma. 

Cette fraude se reconnaît par l'emploi de l'ammoniaque, 
qui donne à l'huile d'olive belladonée véritable un aspect 
blanc verdâtre opaque , tandis qu'elle communique à 
Thuile fraudée une teinte brune qui décèle la présence 
du curcuma. ^ 

HUILE DB LBNTISQUB. 

Extraite des graines du pistacia lentiscus (famille des 
Térébintbacées), le même arbre qui fournit la résine dite 
mastic. 

Cette huile est comestible, mais l'on s'en sert plutôt 
pour l'éclairage. Le commerce en est insignifiant. 

Les amandes du. jpistacia vera^ pistache ordinaire (Téré- 
binthacées) , fournissent également par expression une 
huile verdâtre assez aromatique, d'une saveur douce ; elle 
a, comme l'amande qui la fournit, et cela se comprend, 
rinçonvénient de rancir assez facilement. 

HUILB DB SAPIN, 

Extraite de l'amande du pmu^ àbies (Conifères). 

C'est surtout dans la forêt Noire qu'on extrait très en 
grand cette huile. Elle sert à la préparation des vernis et 
des couleurs. 

Cette huile est limpide, jaune doré. — Son odeur rap- 
pelle celle de la térébenthine ; sa saveur est résineuse. 

Elle se dessèche rapidement. Sa densité « 0,9285 à 15», 
A — 15' elle s'épaissit; à — 27' elle se solidifie. 
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HUILB DB PIN. 

Extraite de Tainande du pinus sylvestris (Conifères), et 
aussi du pignon doux, fruit du pin pignon {pinus pinea) 
(Conifères). 

Cette huile est jaune brunâtre, son odeur et sa saveur 
sont analogues à celles de l'huile de sapin. 

Sa densité à 15' = 0.9312. 

A — 27*, elle commence à se troubler; à — 30>, elle se 
solidifie. 

Elle se dessèche aussi rapidement que l'huile de sapin. 

huile db tabac 

Extraite des graines du tabac {nicotiana tàbacum^ famille 
des Solanées). 

Cette huile est limpide, jaune verdâtre, inodore et fade. 
Sa densité à 15» = 0,9232. 

Elle conserve sa fluidité à— 15o. Elle ne participe en 
rien de l'odeur du tabac. 
La graine de tabac fournit de 31 à 32 pour 1(X) d*huile. 

HUILE DE FLBURS DE SOLBIL. 

Extraite des semences du soleil des jardins {helianthu^ 
annuu9i famille des Composées^ section des Radiées). 

Les graines de soleil fournissent 15 pour 1(X) d'une huile 
qui est limpide, jaune clair, d'une odeur agréable et d'une 
saveur fade *. 



1. D'après M. Henrj père, 14 kilog. 1/2 de graines mondées 
et privées de leurs enveloppes, fournissent à peine 4 kilog. 
d'amandes et celles-ci, traitées èi froid, seulement A'06i'',9 et à 
chaud 594»',7. 
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Sa densité à lô« = 0.9262. 
A»16<», elle se solidifie. 

On peut l'employer comme aliment, ainsi que dans 
réclairage. 

HUILB DE RAISIN. 

(Sjn. : Huilé dé pepini dé raisin,) 

Extraite des graines du baisin {vitis vinifera, famille des 
Vinfères ou des Vignes). 

Dans quelques cantons de l'Italie, et particulièrement 
dans ceux où la culture de la yigne est commune et celle 
de Tolivier rare, Fextr action de Vhuile de pépins de raisin 
est très-productive. Si elle est d'une saveur moins suave 
que celle d'olive, elle est plus agréable que celle de noix ; 
son emploi dans l'éclairage est très-avantageux, car elle 
brûle sans répandre de fumée et donne une lumière très- 
éclairante. 

Extraction.—* Les meilleures méthodes pour Textrac- Extraction 
tien de l'huile de raisin consistent à faire sécher le marc * ^ ®* 
au sortir du pressoir ; on en sépare les pépins au moyen 
d'un van; on les nettoie ensuite en les criblant. Les pé- 
pins provenus des raisins les plus mûrs sont les meil- 
leurs ; on préfère aussi ceux qui sont fournis par les rai- 
sins noirs ; les raisins blancs donnent des pépins qui 
contiennent peu d'huile ; il est absolument nécessaire que 
les pépins de raisin qu'on met à part soient bien desséchés 
au soleil ou à l'air; qu'ils soient bien propres et qu'ils 
n'aient pas éprouvé un commencement de moisissure ; 
c'est pourquoi on doit avoir l'attention de les séparer du 
marc le plus tôt possible. Dès que les pépins sont bien 
secs et bien propres, on les porte à un moulin ordinaire, 
et on les fait moudre comme le blé ; il est nécessaire que 
la farine que l'on en retire soit bien fine, et l'expérience a 
appris que plus elle était fine, plus elle rendait d'huile. 
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MoutuTe « La mouture de ce grain exige quelque attention dans 
des grains. ,,. .,. , , ,,, .. 

la disposition des meules : des qu on a retiré tout le pre- 
mier produit, on le passe, et ce qui reste sur le crible est 
moulu de nouveau, et ainsi de suite, jusqu'à ce que toute 
la quantité ait été réduite en farine. Dans quelques pays, 
on verse une petite quantité d*eau sur la farine à mesure 
qu*elle passe entre les meules; on la jette ensuite dans 
des chaudrons et on fait au milieu un trou avec la main 
• jusqu'au fond du vase; on verse en une seule fois, dans 
ce trou, environ 3 livres 1/2 d'eau ; ensuite on allume un 
feu lent sons le chaudron, et on agite avec une spatule 
pour bien incorporer l'eau avec la farine ; on retire du feu 
lorsque la chaleur ne permet pas d'y maintenir la main, 
et on soumet à la presse dans des sacs. C'est de cette ma- 
nœuvre que dépend tout le succès de l'opération, et plus 
la farine a été chauffée à propos, plus la quantité d'huile 
qu'on obtient est considérable *. » 

Les pépins de raisin donnent de 10 à 11 pour 100 d*une 
huile jaune clair, qui se rembrunit avec le temps ; inodore 
et d'une saveur fade. Sa densité 3: 0,9202 à 15". 

A — 16o, elle se solidifie. 
Avantages M. Batillat, dans un Mémoire lu à la Société d'agricul- 
de l'huile, t^^e de Lyon, après avoir signalé les avantages qui résul- 
teraient de l'extraction de ce produit nouveau, estime 
qu'une culture qui produirait 20 pièces de vin fournirait 
une pièce de pépins, et que celle-ci donnerait environ 
8 kilog. d'huile. 

Il serait bon de s'assurer, par une expérience compara- 
tive, si la quantité et la qualité de l'huile sont en rapport 
avec la qualité du raisin. La culture, et surtout l'emploi 
des engrais, tendant à faire disparaître ou à annihiler les 
semences, il se pourrait que les raisins les plus riches en 
principe sucré ne fussent pas ceux dont les pépins four- 
niraient le plus d'huile et vice versd* 

1. Extrait du Journal des connaissances usuelles. 
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HUILE DB MARRON d'INDB. 

(Syn. î Huile de fécule,) 

Extraite du marron d*inde, fruit du marronnier d'indb 
{œsculus hippocastanus t famille des Hippocastanées). 

Le marron d'Inde entier renferme deux huiles diffé- Historique, 
rentes : celle de l'écorce est verdâtre, elle a été extraite 
pour la première fois par MM. Pelletier et Caventou; celle 
du marron décortiqué est d'un jaune orangé; elle a été 
découverte et isolée par Baume et Lepage (de Gisors). — 
MM. Salesse (de Bourg), Frémy, Potier, Chevalier, l'abbé 
d'Anchin, qui ont analysé le marron d'Inde, ont signalé la 
présence de l'huile dans ce fruit, mais en quantité minime 
à titre d'exactitude analytique. 

M. Marnier, ancien officier de la garde royale, a le pre- 
mier, en 1842, obtenu plusieurs kilogrammes d'huile de 
marron. Jusque dans ces dernières années, le procédé 
d'extraction et le nom même de cette huile restèrent se- 
crets et la propriété exclusive de M. Marnier, 

C'est à un habile pharmacien de Paris, M. Emile Gene- 
voix que l'on doit la connaissance de cette huile remar- 
quable ; ayant acquis de la veuve de M. Marnier les se- 
crets de ce dernier, M. Genevoix prit à cœur de vulgariser 
l'emploi de l'huile de marrons d'Inde en régularisant sa 
préparation. 

M. Genevoix. opère sur le marron non décortiqué, dé- 
truit la fécule par une ébullition avec de l'eau acidulée 
d'acide sulfurique et recueille l'huile qui se forme à la 
surface du sirop de glucose rapproché à une concentration 
convenable. 

La quantité d'huile contenue dans le marron d'Inde est 
minime et bien au-dessous de celle qu'on laisse dans les 
tourteaux de graines oléagineuses épuisés- 

Le» chimistes qui ont analysé le marron ont trouvé de 



Caractères 
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4 à 5 pour 100 d'huile. M. Boudet a bien trouvé 7 1/2 
pour 100 dans la pulpe desséchée, ce qui fait 3 à 4 pour 100 
pour le marron frais. M. Lepage a trouvé 5 1/2 pour 100 
dans les marrons d'Inde décortiqués. M. Genevoix n* ob- 
tient que 1 1/2 pour 100, tout en agissant sur 100 kilos à 
la" fois. 

Malgré ce faible rendement, M. Genevoix fabrique de- 
puis quelques années plusieurs centaines de kilogrammes 
d*huile pure de marrons d'Inde. 

M. Genevoix a observé que : 1» la production d^ l'huile 
n'est certaine qu'à la condition d'agir à la fois sur de 
grandes quantités; 2** que l'eau dans cette préparation j oue 
un grand rôle , 3* et que l'absence de l'huile ne provient 
souvent que d'une saponification qui se fait sous les yeux 
de l'opérateur et à son insu. 

L'huile de marron d'Inde récente et vue en masse est 

chimiques d'un brun verdâtre, couleur qu'elle doit au procédé d'ex- 
Bt physiques. 

traction de M. Genevoix sur le marron non décortiqué ; 

elle exhale une odeur empyreumatique; elle a une saveur 
spéciale qui laisse dans la bouche un arrière-goût d'amer* 
tume. Au bout de deux ou trois ans, elle devient d'un jaune 
brun; elle exhale alors une odeur caractéristique de mar- 
rons d'Inde, odeur qui n'existe dans aucune autre huile. 

Cette huile rancit peu et se conserve presque indéfini- 
ment. 

On retire une huile semblable du blé, du seigle, de 
l'orge, de l'avoine, etc. 
Usages. L'huile de marron d'Inde est employée en médecine 

' dans le traitement de la goutte, des rhumatismes et des 
névralgies; elle ne s'emploie qu'extérieurement^ en onc- 
tions douces et sous forme de Uniment. Pour la guérison 
des maladies que nous venons de citer, l'huile de marron 
d'Inde jouit d'une réputation méritée. 

Falsification. FALSIFICATION. —Nous devons prémunir nos lecteurs 
contre une fraude qui est une véritable tromperie sur la 
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nature de la chose vendue; il se débite dans le commerce, 
sous le nom d'huile de marron d'Inde, certaines huiles 
d'œillette pures ou obtenues par macération ou décoction 
de cette huile d'œillette sur quelques marrons d'Inde. 

CARACxiftiBS DiSTiNCTiPS. — J'ai soumis l'huile de mar- 
rons d'Inde pure à quelques réactifs dans le but de déter- 
miner sa nature et de pouvoir s'assurer de sa pureté. Voici 
les réactions : 

Acide suîfurique ordinaire. — 2 gouttes, à froid, avec agi- 
tation. Coloration terre de Sienne. — Un excès d'acide 
fonce rhuile sans la noircir. La masse s'épaissit. 

Acide iphosphorique sirupeux. — Par l'agitation, se déco- 
lore en donnant une émulsion jaune sale légèrement rou- 
geâtre. 

Potasse en dissolution. — Agitation. Saponification immé- 
diate. — Savon mou jaune pâle homogène, passant au ton 
chair clair (net). 

Ammoniaque. — Saponification immédiate et production 
d'un savon épais, caillebotté yawne serin (net). 



On extrait aussi des huiles siccatives des graines : 

De (ÏA.UDB [reseda îuteoîa) ; 

De CRBSsoN {thîaspi outabouret cultivé, dit cresson àlénois) 
(plante alimentaire); 
De CONCOMBRE OU de courge (pepon). 

Je manque complètement de renseignements précis sur 
ces huiles; si quelques personnes en possédaient, je leur 
serais très-reconnaissant de vouloir bien me les commu- 
niquer. 



Je terminerai ces monographies des huiles de graines 
par deux tableaux indiquant les rapports de fluidité et de 
combustibilité d'un grand nombre d'huiles. 
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FLUIDITÉ ET POINT DE CONGÉLATION DES HUILES. 



HUILES 

ae. 

SEMENCES DE 


TE 
qu'elles 
pour s' 
(en se 

+ 


HPS 

exigent 
écouler 
condes) 

+ 


FLUIDITÉ 
Celle de l'eau 
étant s: à 1000 


l'huilk 
est • 

pur coBsé(|nent 
noins Quida 
que l'eau à 


•51 
(S S 


+ 


+ 


+ 


fi. 


Ricin commun t . . . . 


1830" 
195 
185 
166 
162 
159 
158 
157 
150 
148 
143 
143 
142 
141 
136 
123 
119 
118 
114 
107 

103 
99 
93 
90 
89 
88 
88 
87 
85 
73 


3390" 
284 
240 
218 
222 
204 
237 
2!6 
209 
905 
210 
197 
200 
175 
198 
165 
160 
157 
148 
151 

130 
128 
132 
122 
112 
106 
104 
107 
102 
96 


4.9 
46.1 
48.6 
54.2 
55.5 
56.6 
56.9 
57.3 
60.0 
60.8 
62.9 
62.9 
63.3 
63.8 
66.1 
73.1 
75.6 
76.2 
78.9 
84.1 

87.3 
90.9 
96.7 
100.0 
101.1 
102.2 
102.2 
103.4 
105.8 
123 7 


2.6 
31.6 
37. -S 
41.2 
40.5 
44.1 
37.9 
41.7 
43.0 
43.9 
42.8 
45.6 
45.0 
51.4 
45.4 
54.5 
66.2 
67.3 
60.8 
59.6 

69.2 
70.3 
68.1 
73.7 
80.3 
84.9 
86.5 
84.2 
83.2 
93.7 


203fois 
21.6 
20.5 
18.4 
18.0 
17 6 
17.5 
17.4 
16.6 
16.4 
15.9 
15.9 
15.8 
15.6 
15.1 
13.6 
13.2 
13.1 
12.6 
11.8 

11.4 
U.O 
10.3 
10 
9.8 
9.7 
97 
9.6 
9.4 
8.0 


377 foi» 
31.5 
26.6 
24.3 
22.4 
22 6 
26.3 
24.0 
23.3 
23.7 
23.3 
21.9 
22.2 
19.4 
22.0 
18.3 
17.7 
17.3 
16.4 
16.7 

14 4 
14.2 
14.7 
13.5 
12.4 
11.8 
11.5 
11.9 
11.3 
10.7 


—17.5 
+ 2.5 
-15 
—18.5 

- 6.3 

- 3.8 
—17.5 
—16.3 
-.2.3 
-10 
-20 
-16.3 

— 3.8 
—17.5 
-75 
—18.5 
—18.8 
-37.5 
—15 
-18.8 

—30 
—15 

— 5.8 

jL 

—27,5 
—27.5 
—27.5 

(•) 


Oliviar d'KiiroD6 


Courge (pepon, citrouille) 

Noisetier 

Colza 


Navette • 


Faîne (hêtre) 


Moutarde blanche 


Amandier commun. 


Chou précoce 


Fusain 


Radis cultivé. . . 


Brasica napo brcuica (chou) 

Moutarde noire -. 


Chou-rave 


Pavot-œillette 


Cameline cultivée 


Belladone 


Soleil 


Pin ( Pinus syîvtstris) 


Passerage cultivée ou cresson alé- 
nois ••.... 


Raisin 


Prunier domestique 

Tabac 


Julienne des jardins 


Noyer (noix) 


Lin cultivé 


Chanvre cultivé (chènevis) 

Pin foin nienon) 


Qaade 




Eau distillée 


9 


9 


1000 


1000 











1. Elles étaient encore fluides à -^ISo. 
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COMBUSTIBILITE DES ^UILES, 



DANS hTSM LAHPES SANS XÈCBES. 


DANS LES LAMPKS AVEC VIECHBS. 


HUILES 
des semences de 


Qua 

(en une 

d'huile 
brûlée. 


ntité 
î heure) 

d'MIU 

vaporisée. 


HUILES 
des semences de 


Qua 
(en un< 

d'haile 
brûlée. 


ntité 
5 heure) 

d'eau 
vaporisée. 


Olivier d'Europe 

Soleil 


63.1 g. 

41.0 

36 

34 2 

34.1 

33 5 

32.5 

32.1 

31.4 

30.8 

30.5 

30.0 

29.3 

29.0 

27.5 

26 9 

26.5 

24.4 

24.2 

23.4 

23.3 

20.0 
19.8 

18.7 
18.4 
17.7 
16.7 
12.0 

S'éteigr 
peu de n 


150 gr. 

1.33 

105 

101 

100 

99 

97 

95 

94 

90 

87 

84 

82 

82 

70 

68 

65 

58 

67 

55 

46 

54 
42 
41 

39 
33 
36 
35 
22 

ent en 
linutes. 


Prunier domestique. . . . 

Olivier d'Europe 

Fusain d'Europe 

Noisetier 


68 gr. 

62 

61 

63.4 

52.8 

51.8 

50.0 

49.8 

48.5 

47.3 

47.0 

46.0 

45.0 

44.0 

43 8 
43.7 

43.0 
42.0 
42.7 
40.0 

38.7 
37.0 
38.2 
34.0 
33 2 
33.0 
31.0 
29.8 
29.3 
25.0 
24.0 


260 gr. 

230 . 

225 

190 

183 

185 

170 

164 

169 

ICO 

168 

155 

150 

148 

144 
135 

138 
140 
137 
133 

121 
120 
110 
101 

95 

94 

80 

78 

70 

68 

59 


Gameline cultivée 

Courge(pepon,citrouille} 


Amandier commun 

Soleil 

Hêtre (faîne) 


Amandier commun 

Noisetier 


Fusain 


Pin (pin pignon) 

Chou précoce 


Chanvre 


Prunier domestique.. . . 
Faîne (hêtre) 


Pin [sylvestris) 


Kicin commun 

Chanvre (chènevis) . 

Noyer (noix) 


Pin (pin pignon) 

Moutarde blanche 

Belladone 


Gaude 


Chou-rave (navette). . . . 
Colza 


Chou-navet (navette), 
non épurée 

Courge ( pepon , ci- 
trouille) 


Pin [Pinus tyîvestris). . 

Passerage cultivée 

Lin cultivé 


Radis cultivé 


Noix 


Colza 


Ricin commun 


Passerage cultivée 

Chou-navtt ( navette) 
épurée 


Chou-navet (épurée) , 
navette 


Radis cultivé 


Lin cultivé , 


Pavot-œillette 


Raisin 


Brasica napo bratica 
(chou) 


Belladone 


Cameline cultivée 

Tabac 

Chou-rave (navette).... 
Pavot œillette 


Raisin 


Tabac 


Chou précoce 


Chou-navet ( non épu- 
rée) 

Moutarde noire 

Julienne des jardins. . 


Broisica napobraiica. . . . 

Moutarde blanche 

Moutarde noire 

Julienne des jardins... 
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REMARQUES SUR LA. PRODUCTION, LA CONSOMMATION 
ET LA VALEUR DES HUILES VEGETALES. 

La production des huiles de graines a considérable- 
ment augmenté par suite du progrès des sciences et de 
remploi général des machines à vapeur. Comme on vient 
de le voir, on extrait aujourd'hui des huiles de toutes 
sortes de graines, et l'on est souvent tenté de se demander 
si ces huiles ne finiront pas par remplacer entièrement 
l'huile d'olive dans la consommation. Chose étonnante, 
cependant, la production des huiles d'olive n'a pas dimi- 
nué, tant s'en faut, et la concurrence formidable des huiles 
de graines ne les a pas dépréciées. Les prix des huiles 
d'olive varient suivant que les récoltes sont bonnes ou 
mauvaises et que les huiles de graines sont plus ou moins 
abondantes; mais ils varient toujours dans les mêmes 
limites qu'il y a une quarantaine d'années, lorsque les 
huiles de graines étaient presque inconnues. Cela s'ex- 
plique facilement : si, d'un côté, la production des huiles 
a augmenté considérablement, de Tautre côté, la consom- 
mation s'est accrue parallèlement dans des proportions 
vraiment colossales. 

Les huiles de graines qui ont la plus grande importance 
commerciale sont celles de colza, d'oeillette, de lin, de 
sésame, d'arachide. Viennent ensuite les huiles de came- 
line, de chènevis, de navette, de graine de moutarde, etc.; 
mais ces huiles, qu'on appelle surragat, n'ont qu'une im- 
portance secondaire. 

La culture des œillettes et des colzas se pratique sur 
une grande échelle dans nos départements du Nord. 
Quant aux graines de sésame, de lin et d'arachide, qui 
forment l'objet d'un commerce très-considérable à Mar- 
seille, elles sont importées en France, savoir : celles de 
sésame et de lin, de la Turquie, de la Russie, de l'ex- 
royaume de Naples et des Indes orientales ; et celles d'ara- 
chide, de la côte occidentale d'Afrique et du Sénégal. 
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Les huiles de ces différentes graines se fabriquent en 
France, et l'importation de l'étranger est peu considéra- 
ble. Il n'y a que les huiles de coco et de palme, venant de 
rinde, de la côte occidentale d'Afrique et du Sénégal, dont 
lïmportation offre un certain intérêt. 



TROISIÈME SECTION. 

DES HUILES ANIMALES 



Je diviserai les huiles animales en deux classes : 

1® Huiles animales provenant d'abatis de mammifères. 

Je les nommerai huiles animales proprement dites. 

2* Huiles animales provenant des animaux marins. Je 

les diviserai en huiles de cétacés et en huiles de poisson prO" 

prement dites. 



PREMIERE CLASSE 
HUILES ANIMALES 

Les huiles'animales de cette classe ont été jusqu'ici peu 
étudiées ; on ne s'est guère occupé que de Vhuile de pieds 
de bœuf, nom sous lequel on comprenait toutes les huiles 
d'abatis de mammifères. J'ai poussé plus loin mes recher- 
ches : je me suis procuré non-seulement des huiles de 
pieds de bœuf, mais encore des huiles de pieds de mouton, 
de pieds de cheval, et je les ai soumises à l'action des nou- 
velles réactions dont je propose l'emploi, afin de pouvoir 
reconnaître et leur nature et leur mélange. 



338 MONOGRAPHIE DES CORPS GRAS. 

HUILE DE PIEDS DE BŒUF. 

Caractères. On prépare cette huile en faisant bouillir dans l'eau des 
pieds de bœuf ou de vache parfaitement dénudés de chair 
et de nerfs, et enlevant la graisse qui vient surnager. 

Elle est jaune paille ou paille à peine verdâtre, quel- 
quefois incolore comme celle de Buenos-Ayres. 

Elle est sans odeur quand elle est fraîche. Sa saveur 
est agréable. Elle est limpide et ne se concrète que par un 
grand froid. Elle se conserve fort longtemps sans rancir. 

Sa densité à 15° est de 0,916. 
Usages. Un courant de chlore gazeux la blanchit et ne la colore 

pas en brun, coloration que ce corps fait prendre aux 
huiles de poisson. 

Elle sert au graissage des mécaniques, des rouages des 
horloges. On l'emploie pour humecter les pierres à re- 
passer, pour polir les métaux à l'émeri. Elle est employée 
aussi dans la cuisine pour les fritures; elle est également 
employée pour l'éclairage. 

Cette huile se vend au poids net. 

i'alsiflcations. FALSIFICATIONS. — C'est sans contredit l'huile la plus 
fraudée; il est rare de la trouver pure dans le commerce. 
On vend sous ce nom de Thuile de pieds de chetml ou 
d'autres graisses animales mélangées avec l'huile d'o- 
live. 
On la mélange à Vhuile de haleine, à Vhuile d^œillette. 
On peut reconnaître la nature et la pureté de l'huile de 
pieds de bœuf par l'oléomètre Lefebvre; par les procédés 
Procédé de M. Crace-Calvert, qui permettent, en employant la 
race-CaiVert soude, l'acide sulfurique à 1,475, 1,530; l'acide azotique 
de 1,180, de 1,330; la soude après l'acide azotique de 1,330; 
l'acide phosphorique ; la soude après l'eau régale, de re- 
connaître ' l'altération de l'huile de pieds de bœuf par 
l'huile de baleine; 
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En employant Tacide azotique de 1,220, de 1,330; la^ 
soude après l'acide nitrique de 1,330; la soude après Teau 
régale, on reconnaîtra V huile d' œillette. 

D'après M. Cailletet, lorsqu'on essaye cette huile par Procédé 
deux gouttes d'acide sulfurique, comme pour l'huile de M. CaUletet. 
colza, il se produit d'abord une tache d'un jaune pâle qui 
disparaît pour laisser la tache d'un blanc louche, légère- 
ment grisâtre. Quand l'huile est vieille, l'acide sulfurique 
la colore en jaune foncé, la tache passe au gris marron. 
L'addition d'une autre huile animale (huile de poisson), 
fait que la tache est rouge, brune ou noire. 

Lorsqu'on l'essaye par un dégagement de bioiyde d'a- 
zote, la mousse que cette huile produit est ^paille verdâtre; 
l'huile qui se réunit sous la mousse se colore en olive ou 
en paille verdâtre i 

Mélangée avec l'huile de baleine, si l'on essaye de 16 à 
20* par le deuxième procédé, elle fait effervescence et passe 
au marron. 

Pure, l'huile de pieds de bœuf se colore en bleu vert- 
de-gris comme celle d'olive. 

Mélangée avec les huiles d'œillette ou de baleine, un 
courant de bioxyde d'azote la colore en orange, et l'huile 
qui se réunit sous la mousse est jaune orangé. 

On falsifie généralement l'huile de pieds de bœuf par 
Vhuile de pieds de cheval. 

Par l'emploi des réactions suivantes, les caractères de 
ces deux huiles ne sont pas les mêmes. 

Caràctbiies distiwctifs. — J'ai soumis à l'analyse Caractères 
l'huile de pieds de bœuf pure de Paris, que je dois Nouvelles 
à l'obligeance de M. Groulon-Pagès, et aussi une huilé "««^o^»' 
dé pieds de bœuf de Bu^rios-Ayreà^ remarquable par sa 
limpidité. 

Huile de Paris .—Au sortir de la cuve d'épuration, cette Huile 
huile est jaune d'or clair en masse, presque incolore en ® *'"* 
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petite quanlité. Elle est limpide, bien transparente. Si on la 
laisse quelques heures à la cave, elle se trouble et laisse 
déposer des flocons blancs. 

Voici ses caractères : 

Bisulfure de calcium. — « Savon jaune d'or se décolorant 
presque instantanément et devenant jaune serin sale. 

Chlorure de zinc. — Emulsion blanc grisâtre à froid. A 
chaud, la coloration devient gris chair clair. 

Acide sulfu/rique. — SaDS agitation, taches jaunes. 

Avec agitation, coloration jaune rouge peu foncé, trans- 
parente, — s'épaissit beaucoup. — Par l'agitation continue, 
la masse passe au jaune orangé sale. — Taches grises à la 
surface. 

Bicklorure d'étain fumani.— Col or ationyownc immédiate, 
devenant, par l'agitation, jaune légèremerU orangé. L'huile 
s'épaissit et devient filandreuse, puis solide. 

L*acide sulfurique colore la masse en jaune orangé. 

Acide phosphorique. — Se mêle bien avec l'huile, emul- 
sion demi- fluide gris rbsé. A chaud, l'huile ne devient 
pas jaune d'or comme celle de Buenos- Ayres, 

Pernitrate de mercure,-^ Pas de coloration ; décoloration 
complète au contraire ; précipité blanc grisâtre. 

L'acide sulfurique colore en gris chocolat clair,-devenant, 
à l'air, hrun chocolat violacé peu foncé. 

Potasse, — Saponification immédiate par l'agitation, savon. 

Ammoniaque. — Savon homogène, gris jaunâtre paie. 



Huile 
de Buenos- 

Ayre». 
Nouvelles 
réactions. 



HUILB DE PIEDS DE BOEUF DE BUBNOS-AïRBS. — JaUDC d'or 

en masse.— -Jaune clair en petites quantités. Mise à la cave, 
elle ne dépose pas de suif comme Thuile de Paris. 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or, devenant pres- 
que de suite jaune serin. 

Chlorure de zinc. — Emulsion jaune paille pâle. 

Acide sulfurique. Sains agitation, taches jaune rougeâtre. 
— Avec agitation , coloration rouge-brun foncé. Taches 
grises à la surface. L'huile s'épaissit beaucoup. 
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Bichloru/re d'étain fumant — Coloration jaune rougeâtre, 
devenant plus intense par l'agitation ; l'huile s'épaissit dif- 
ficilement, ne se solidifie qu'au bout d'une très-longue 
agitation, reste pendant tout ce temps jaune rougeâtre clair, 
transparente. Au moment où l'huile devient filandreuse, 
la miasse passe au jaune orangé, 

L*acide sulfurique fonce la couleur. 

Acide phosphorique, — Emulsion jaune pâle à froid et 
jaune d'or pâle à chaud. 

Pemitrate de mercure, — Coloration jaune pâle par l'agi- 
tation, précipité blanc jaunâtre abondant, devenant jaune 
clair. Pas de coloration comme avec Thuile de Paris. 

Ij'acide sulfurique, ajouté à la masse, la colore en jaune 
rougeâtre^ puis en hrun-rouge^ passant rapidement au hrun- 
chocolat» 

Potas se. '^Savon mou jaune-paille 

Ammoniaque, SsLY OR blanc jaunâtre pâle, mou et deve- 
nant filandreux. 

HUILE DE PIEDS DE HOUTOK. 

.Te dois également cette huile à la complaisance de 
M. Groulon-Pagès. 

Au sortir de la cuve d'épuration, cette huile est presque 
incolore en masse limpide.— Son odeur est celle du suif 
non fondu. 

Laissée pendant quelques heures à la cave, elle se trou- 
ble et devient opaline. 

Soumise à l'action des 'réactifs ci-dessous, elle donne Caractères 

les caractères suivants : dutinctift 

nouyeaux. 

Bisulfure de ca?ctum.— Savon jaune d'or vif ne se décolo^ 
rantpas, 

Chlorwre de zinc, — A froid, emulsion blanche; à chaud, 
coloration grise. 

Acide sulfurique, — Sans agitation, coloration yawne. -*- 
Avec agitation, coloration jaune rougeâtre sale. 

U 
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Par l'agitation l'huile devient épaisse et il se forme beau- 
coup d'yeux blancs, 

Bichïorure d'étain fumant, — Coloration yaunc pdltf, avec 
ou sans agitation ; niasse transparente s'épaississant très- 
vite en donnant une masse grumeleuse, peu filandreuse, 
d^Mn jaune rosé en masse, jaune pâle en petites quantités. 

L'acide sulfurique fonce la couleur en yawne foncé orangé. 

Acide phosphortque, — Emulsion blanche; pas de colo- 
ration à chaud. ( On pourrait très-bien y découvrir de 
l'huile de pieds de bœuf.) 

Pernitrate de mercure. — Emulsion blanche. 

Acide sulfurique^ précipité blanc nageant dans un liquide 
rose chair. 

Potasse. [Saponification difficile à froid. — Emulsion 

Ammoniaque. \ épaisse et blanche, 

HUILE DE PIEDS DE CHEVAL. 

Cette huile est jaune rougeâtre par transparence, vue 
en grande masse. Elle contient une grande proportion de 
suif, qu'elle laisse déposer par le repos au froid. 
Caractères Voici les caractères chimiques de cette huile , essayée 

distinctifs , , . . 

nouyeaux. au moyen des reactions suivantes : 

Bisulfure de calcium. — Emulsion épaisse jaune d'or de- 
venant yawne serin par l'agitation. 

Chlorure de zinc. — Décolore un peu Thuile;— emulsion 
jaune pâle. 

Quand on chaufi'e, la couleur se fonce, et par le refroi- 
dissement il se produit des veines gris brunâtre nua- 
geuses. 

Acide sulfurique, — Sans agitation, tache jaune clair, se 
fonçant et devenant yawne-brnn. — Par Tagitation, la colo- 
ration est jaune rouge et passe au rouge brun foncé, 

Bichïorure d'étain fumant.-^ Tache jaune rougeâtre immé- 
diate.— Par l'agitation, coloration jaune-rouge transparent, 
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se fonçant un peu et devenant tout à fait orangé-rouge. — 
Par agitation soutenue, la teinte passe au jaune. 

La masse s^épaissit très*lentement. 

Adde phosphoriqtbe, — Émulsion jaune-orangé à froid; 
jaune d'or à chaud, — mousse gris-noirâtre. 

Pemitrate de mercure.— Émulsion jaune, avec formation 
d'un précipité jaune orangé floconneux nageant dans un 
liquide jaune-clair pâle. — Acide sulfurique : Jaune brun 
sale, puis rouge brun sale, enfin chocolat sale. 

Poto»*c.— Savon mou jaune paille. 

Ammontoqwe.— Émulsion blanc jaunâtre pâle, homogène. 

Pour terminer l'histoire des huiles animales propre- 
ment dites, il ne me reste plus qu'à parler de Vhuile de suif 
ou acide oléique et de Vhuile d'csufs. 

ACIDE OLÉIQUB. 
(Sjn. : Huile de suif, oléine,) 

L'acide oléique s'obtient comme produit accessoire 
dans la fabrication des bougies stéariques; on peut ainsi 
se le procurer à bas prix, mais il est encore mêlé de 
beaucoup d^oléine et renferme, en outre, en dissolution* 
des acides gras solides. . 

On doit à M. Chevreul les premières notions sur cet 
acide ; M. Gottlieb a enseigné la manière de l'obtenir à 
l'état de pureté parfaite . 

Pour purifier l'acide oléique du commerce, on le fait Obtention 
d'abord bouillir avec une lessive de potasse caustique ^'ie^radde^" 
(contenant 1/4 de son poids d'hydrate de potasse solide), °^®^^^®: 
de manière à saponifier toute l'oléine ; on sépare ensuite de 

l'acide oléique par l'acide chlorhydrique, on lave bien à 
l'eau, et on l'expose pendant quelques jours à la tempéra- 
ture de 4* ou même de 0*; les acides gras solides cristal- 
lisent alors en plus grande partie, et l'on en sépare l'acide 



244 HONOGRAPHIB DBS OO&PS GRAS. 

liquide au moyen de la presse à une basse température. 
On ajoute ensuite de Talcool de 0>84 à Tacide huileux; 
on refroidit de nouveau la solution alcoolique et Ton dé* 
canle la partie restée liquide. Finalement, on chasse 
l'alcool de cette dernière en la distillant dans une cornue ; 
après l'éloignement de l'alcool, l'acide oléique Tient alors 
nager à la surface de la liqueur aqueuse. Cet acide n'est 
pas chimiquement pur; il est jaune et contient des pro- 
duits d'oxydation. 

Suivant M. Yarrentrapp, l'huile grasse d'amandes 
douces convient le mieux à la préparation de l'acide 
oléique pur. On saponifie cette huile avec de la potasse 
ou de la soude, et l'on sépare par un acide minéral le 
mélange d'acide oléique et d'acide margarique; celui-ci 
est ensuite mis en digestion avec la moitié de son poids 
de massicot en poudre fine (protoxyde de plomb) pendant 
quelques heures; il se produit ainsi un mélange d'oléate 
et de margarate de plomb. On ajoute à ce mélange deux 
fois son volume d'éther et on l'abandonne avec ce liquide 
pendant vingt-quatre heures; de cette manière, l'oléate de 
plomb se dissout, tandis que le margarate reste à Tétat 
insoluble. On décompose la solution éthérée par de l'a- 
cide chlorhydrique étendu qui met en liberté l'acide 
oléique, lequel se dissout dans Téther et vient se rendre 
à la surface du mélange. Après avoir chassé l'éther par 
l*évaporation, on saponifie l'acide par un alcali, et l'on 
purifie le savon en le dissolvant dans Teau, séparant par 
le sel marin et dissolvant de nouveau. En dernier lieu, 
on sépare l'acide oléique à l'aide de Tacide tartrique, et 
l'on dessèche le produit au bain-marie. 

On opère de la môme manière lorsqu*il s'agit d*ol>- 
tenir Tacide oléique avec une autre matière grasse, 
telle que l'huile d'olive, la graisse d'oie, le beurre de 
vache, etc. 

L'acide oléique obtenu par le procédé précédent n'est 
pas d'une pureté absolue ; il est souillé des produits qui 
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se forment par Toxydation de l'acide à Tair, ainsi que 
d'une matière colorante brune. 

M. Gottlieb prescrit de le purifier de la manière sui- Autre procède 
vante : On le mélange avec un grand excès d'ammonia- m. Gottlieb. 
que, afin d'éviter la formation d'un sel acide, et Ton pré- 
cipite par le chlorure de baryum. Il se précipite alors de 
l'oléate de baryte. On dessèche ce sel et on le fait bouillir 
avec de l'alcool de force moyenne. Le sel se fond alors 
en un liquide transparent et visqueux; il s'en dissout une 
certaine quantité qui se précipite, par le refroidissement 
du liquide filtré, en petites paillettes cristallines. On re- 
nouvelle ce traitement, et on fait cristalliser encore une 
ou deux fois le sel dans l'alcool. Il s'obtient alors sous la 
forme d'une poudre blanche, légère, cristalline, qui ne 
fond pas àlOO*. L'alcool retient les impuretés qui rendent 
si fusible l'oléate de baryte brut. 

Pour extraire l'acide oléique du sel ainsi purifié, on 
le décompose par l'acide tartrique, et on lave le produit 
à l'eau. 

Voici encore un autre procédé qui donne de l'acide Quatrième 
oléique pur. Il est beaucoup plus simple que les précé- ^'Je^ ® 
dents : Si on expose l'acide brut à un froid de •— 6<» ou puri^ation. 
7®, il se prend en une masse cristalline plus ou moins 
consistante. Il n'y a que l'acide oléique pur qui se con- 
crète ainsi; les parties qui sont déjà oxydées restent 
fluides. On exprime la masse dans du papier à filtrer, on 
la lave avec un peu d'alcool et on la soumet de nouveau 
au froid; de cette manière, l'acide s'obtient en belles ai- 
guilles parfaitement blanches; on l'exprime encore une 
fois, et l'on répète ces opérations jusqu'à ce que l'acide 
pur, desséché dans un courant d'acide carbonique, fonde 
à + 14». 

Cette dernière préparation ne réussit qu'avec un acide 
qui n'est pas déjà trop oxydé. 

pROPaiixis. — L'acide oléique pur constitue, au-dessus Caractères 
de 14°, un liquide incolore et limpide, plus léger que et^chimlquea 

14. 
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l'eau, de consistance huileuse, sans odeur ni saTeur, ne 
rougissant pas le tournesol, même en dissolution alcoo- 
lique. A environ + 4*, il se concrète en formant une 
masse cristalline très-dure; il se dépose dans l'alcool, par 
le froid, sous forme de fines aiguilles ; on ne peut pas le 
distiller sans qu'il s'altère. L'acide impur rougit le tour- 
nesol , présente une saveur acre et une légère odeur 
rance. 

A rétat solide, l'acide oléique n'est pas altéré par l'oxy- 
gène, mais Tacide liquide s'oxyde promptement, A la 
température ordinaire, l'acide oléique peut absorber ra- 
pidement jusqu'à vingt fois son volume d'oxygène, sans 
qu'il se dégage une trace d'acide carbonique ni d^eau ; 
quand on le maintient pendant quelques heures à 10O> au 
courant de l'air, il devient ranci de et ne se concrète plus 
entièrement par le froid. 

Soumis à la distillation, . l'acide oléique pur se décom- 
pose en donnant beaucoup de gaz carboné, de Tacide car- 
bonique , des acides acétique, caprilique, caprique, et 
une huile hydrocarbonée chargée d'acide sébacique ; on 
obtient également un résidu de charbon. La formation de 
l'acide sébacique parla distillation sert à distinguer l'acide 
oléique des autres acides huileux. 

Au contact de l'acide nitreux, Tacide oléique se con- 
vertit en acide élaïdique. 

L'acide nitrique concentré attaque vivement l'acide 
oléique, avec dégagement de vapeurs rouges; suivant la 
durée de la réaction, on trouve dans le résidu les acides 
subérique, pimélique, adypique, tandis qu'il distille des 
acides acétique , propionique , butyrique , valérique , 
caproïque , œnanthylique, caprilique, pélargonique (ca- 
prique). " 

L'acide sulfurique concentré dissout l'acide oléique ; 
la solution est précipitée par l'eau. Si l'on chaufife la so- 
lution, elle noircit et dégage de l'acide sulfureux. 

Le chlore attaque l'acide oléique en produisant un 
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acide huileux, avec dégagemeat d'acide chl or hydrique. 

Lorsqu'on fait fondre l'acide oléique avec de l'hydrate Potasse 

en fasion» 
de potasse et une petite quantité d'eau, il se dégage de 

l'hydrogène, et l'on obtient un mélange de palmitate et 

d'acétate dépotasse. 

L'acide oléique du commerce, tel qu'il s'obtient comme Caractères 
produit accessoire dans la fabrication de l'acide stéari- oléique 
que par le suif, est purifié grossièrement par le repos commerce. 
et par la filtration à travers des étoffes très-serrées. 

Uhuile de «u*/ ainsi obtenue est brune, jaune rougeâtre 
en grande masse, jaune en petite quantité ; elle rougit le 
tournesol et présente une saveur acre et une légère odeur 
rance. 

A — 6 ou 7o elle se prend en une masse cristalline plus 
ou moins consistante. 

Sa densité est égale à 0,9003 à 15«. C'est le plus léger 
des corps gras liquides ; aussi Tacide oléique est-il intro- 
duit dans les mélanges frauduleux des huiles entre elles, 
dans le but de ramener ledit mélange à la densité normale 
de l'huile fraudée. 

L'acide oléique est employé particulièrement dans la 
fabrication des savons et pour Tensimage de la laine dans 
les fabriques de draps. 

CARi-OTBRBS DiSTiNCTiFs. — J'ai soumis l'acide oléique Caractères 
du commerce ou huile de suif aux mêmes réactions aux-, 
quelles j'ai soumis les autres huiles. 

Voici les caractères que cet acide m'a donnés, et qui 
permettront de le reconnaître d'avec les autres corps gras 
liquides. 

Bisulfure de calcium. — Ce réactif se décompose au con- 
tact de l'acide oléique; il se produit une effervescence et 
un dégagement d'hydrogène sulfuré, — puis une coloration 
gris noir ou noirâtre clair. Cette réaction est très-nette. 
(Tous les sulfures solubles sont décomposés par l'acide 
oléique.) 



nouyeaux. 
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Chlorure de j^rmc— Se mêle avec Thuile. Émtdsioa jaune 
rougeâtre. 

Acide suîfurique. —ColoxeLtion rouge-brun avec on sans 
agitation (plus foncée dans le premier cas). 

Bichlorure d'étain fumant, — Coloration rougeâtre. L'huile 
oléique ne se solidifie pas par Tagitation et devient hrun- 
rouge. 

L'addition de Tacide suif uri que fonce la teinte et fait 
épaissir la masse. Cette dernière ne laisse qu'une trace 
jaune sur le papier; la tache devient gris rosé. 

Acide phosphorique ,— Ëmulsion jaune clair à froid. — 
A chaud, coloration jaune d'or,— effervescence. 

PemitrcUe de mercure. — Seul, aucune coloration; avec 
l'acide sulfurique, il se dégage des vapeurs vitreuses, et il 
se fait une violente effervescence. — Par l'agitation, la 
masse devient hrun chocolat; puis brun clair par le repos. 

Potasse. — Savon jaune rougeâtre (plus foncé qu'avec 
l'huile de phoque), très-épais et produit de suite. — Par la 
chaleur, la masse devient liquide ; il se forme de gros 
grumeleaux nageant dans la masse liquide. La mousse 
est blanche. — Par le refroidissement, le savon prend l'ap- 
parence gélatineuse, est transparent et laisse les grume- 
leaux rougeâtres. 

Ammoniaque, — Savon hlanct jaunâtre, très-épais, se for- 
mant de suite. — A chaud, le savon devient jaune un peu 
plus foncé et prend un aspect gélatine ux.—Mousse blan- 
che. 

(Nota. Le savon à chaud n*a pas la liquidité du savon 
de potasse.) 

Dissolution bleue alcoolique de toumesoZ.— Agitée avec 
l'acide oléique, devient immédiatement rose. Cette mé- 
thode est plus sensible que \q papier de tournesol. 

Falsification MBLANOB DB l'âCIDB OLl&IQUB A^BO l'hUILB DB &ésiNB. 

%'ré^ie^ — L'acide oléique du commerce, dont se servent les fabri- 
cants de draps, est quelquefois mélangé dChuile de résine. 
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L'acide oléique, qui est jaune rougeâtre, essayé par la 
solution acide d'azotate de mercure (quatrième procédé de j 
M. Cailletet), mousse en paille pâle ; Thuile qui se réunit 
sous la mousse est jaune sale. 

"L'huile de résine, essayée par le môme réactif, donne 
une mousse orange très^foncé; l'acide se colore en jaune- 
orange. 

Lorsque l'acide oléique contient 10 pour 100 d'huile de 
résine, la mousse est jaune, l'huile qui se réunit sous la 
mousse est orange et l'acide devient légèrement ambré; 
lorsqu'elle contient de 20 à 25 pour 100 d'huile de résine, 
la mousse Qsi orange clair, l'huile qui se réunit sous la 
mousse devient yaune orange et l'acide fortement ambré. 

En produisant des gammes avec l'huile et l'acide, il 
sera facile de doser en moyenne un mélange d'acide oléi- 
que et d'huile de résine. 

D'ailleurs l'odeur seule peut faire découvrir l'huile de 
résine. 



Procédés 

de 

I. Cailletet 



HUILE d'oeufs. 



Il y a plusieurs procédés employés pour extraire l'huile 
des jaunes d'œufs : 

Procédé de M. Henry. — On prend des jaunes d'œufs ré- 
cents, on les fait évaporer dans un poêlon d'argent, en 
agitant sans cesse jusqu'à ce qu'en exprimant la matière 
entre les doigts, on voie l'huile ressortir; alors, on l'en- 
ferme dans un sac de coutil, et l'on exprime promptement 
entre des plaques chauffées ; on filtre à chaud. 

Ce procédé est ptéférable à tous les autres, quand 
l'huile d'œufs doit être employée contre les gerçures du 
sein ; l'huile obtenue est très-douce. 

Voici un autre procédé : 

On fait cuire des jaunes d'œuTs au bain-marie en agi- 
tant pour les diviser et pour favoriser l'évaporation ; on 
les tient sur le feu jusqu'à ce que l'huile, commençant à 
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s'en séparer, ils aient pris l'apparence d'une bouillie ; on 
les laisse refroidir ; on les met dans un flacon avec de 
l'éther, et après vingt quatre heures, on verse dans un ap- 
pareil de déplacement; on laisse égoutter et l'on épuise 
par de nouvel éther ; on distille les liqueurs éthérées : on 
trouve pour produit une huile jaune mêlée d'une matière 
visqueuse ; on fait chauffer pour séparer cette matière qui 
finit par s'isoler ; on passe au travers d'un linge fin ou 
on £ltre à chaud. 

L'huile ainsi préparée est douce, pourvu que l'on ait eu 
le soin de se servir d'élher bien rectifié. Comme elle rancit 
très-facilement, on la renferme dans des bouteilles d'une 
petite capacité, que l'on bouche exactement et que l'on 
tient à la cave. 
Troisième Procédé de MM. Mialhe et WcUmé, — On prend 2 parties des 
jaunes d'œufs frais, on les délaye dans 5 parties d'eau; on 
introduit la liqueur dans un flacon bouché à l'émeri et Ton 
verse dessus 1 partie 1/2 d'éther sulfurique ; on agite vive- 
ment de temps à autre pendant 7 à 8 heures. Par le repos, 
l'éther chargé d'huile vient nager à la surface ; on le dé- 
cante et on le distille. Le résidu de la distillation retient 
un peu d'éther et de matière animale ; on traite par Tal- 
cool concentré bouillant et l'on filtre ; on distille l'alcool, 
et pour achever d'en chasser les dernières parties, ainsi 
que l'eau et l'éther, on maintient l'huile fondue au bain- 
marie ; on la filtre à chaud ; elle est douce et d'une cou- 
leur jaune. 

Si la dissolution éthérée d'huile ne se séparait pas 
bien du reste du liquide, il suffirait d'une très-douce cha- 
leur pour déterminer la séparation. 

M. Thubœuf a conseillé de remplacer les jaunes d'œufs 
frais par des jaunes d'oeufs durcis. M. Soubeiran n'a trouvé 
aucun avantage à cette substitution. 

M. Guibourt fait agir» directement de l'éther bien rec- 
tifié sur les jaunes d'œufs crus. * Le procédé décrit plus 
haut est plus avantageux. 
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L'huile d'œufs est semi -fluide à la température ordi- Caractèrai. 
naire, d'une belle couleur jaune foncé. Son odeur est 
agréable; elle a une saveur douce et très-prononcée de 
jaunes d'œufs. Elle commence à se figer entre+8et+10». 
Elle rancit aisément et se décolore avec le temps. 

On l'emploie en médecine pour panser les gerçures 
au sein ; on l'applique aussi sur les boutons de petite 
vérole. 

Falsifications. — On substitue quelquefois à l'huile 
d'œufs une huile grasse, colorée par la racme de curcuma. 
La fraude est manifeste lorsque l'huile reste fluide jus- 
qu'à +8®, et qu'étant mise en contact avec une solution 
de potasse ou de soude, elle prend une belle coulcir 
rouge brun provenant de l'action de l'alcali sur la ma- 
tière colorante du curcuma, et donne un* savon sans con- 
sistance : l'huile d'œufs pure donne au contraire un sa- 
von solide. 



DEUXIEME CLASSE 
HUILES ANIMALES DITES DE POISSON 

HUILE DE CÉTACÉS. 

Les animaux de l'ordre des cétacés : haleine , cachalot » 
marsouin, phoque, lamantin (connu vulgairement sous le 
nom à'éléjphant de mer, à cause de l'espèce de petite trompe 
qui termine son museau), ont, entre la chair et le cuir, une 
couche plus ou moins épaisse de lard, lequel contient, 
avec la matière grasse solide, une forle proportion d'huile 
ou de graisse liquide à la température ordinaire. C'est 
principalement en vue de ce produit que, depuis près de 
trois siècles, on fait à la baleine, au cachalot, au pho- 
que, etc., une chasse si active, que les espèces, déjà ré- 



Paris. 
Marseille. 



Bordeaux. 



Nantes. 



Le Havre. 



252 MONOGRA HIB DES GO&PS GRAS. 

duites a un petit nombre de représentants, ne tarderont 
pas sans doute à disparaître entièrement. 

Les huiles de cétacés étaient autrefois la base d'un com- 
merce immense dont Tétat actuel des choses ne saurait 
donner une idée. Ce commerce a, d'ailleurs, changé de 
mains. Les Hollandais qui, dans Torigine, s'y livraient 
avec une grande activité et de grandes ressources, ont vu 
décliner et s'éteindre entièrement, de nos jours, cette 
source de leur richesse. La France n'a jamais occupé pour 
la pêche à la baleine qu'un rang très -secondaire. Ce sont 
maintenant l'Angleterre et les Etats-Unis qui se partagent, 
de fait, le monopole de la pêche de la baleine et des pro- 
duits de cette p4che. 

Commerce. — A Paris et à Marseille, les huiles de cétacés 
se vendent en pièces de 250 à 300 kilog., pour lesquelles 
on accorde 20 pour 100 de tare. Ces pièces sont cerclées en 
fer. S'il s'y trouve des cercles de bois, on les enlève avant 
la livraison, ou bien on donne une réfaction. On a dix 
jours, du 1er avril au 30 septembre, et 20 jours, du !«' oc- 
tobre au 31 mars, pour réclamer les surtares. 

A Bordeaux, les huiles de cétacés arrivent le plus sou- 
vent en pièces de 900 à 1,000 kilog.,' qui jouissent de 10 
pour 100 de tare et d'un trait de 1 pour 100. — Pour les fu- 
tailles de moindres dimensions, il y a 20 pour 100 de tare et 
1 kilog. de trait. Les vides et les crasses s'établissent selon 
l'usage. Les futailles sont toujours cerclées en fer. 

A Nantes, les huiles de baleine, cachalot, etc., se ven- 
dent en pièces de plus de 250 kilog., et quelquefois ea 
futailles plus petites. Pour les premières, la tare est de 
18 pour 100. Elle s'élève à 20 pour 100 pour les secondes. 
Les vides et les pieds sont mis en arbitrage. 

Au Havre, les futailles vont au delà de 250 kilog., sans 
plâtre. La tare est de 1/6 de leur poids. On suit pour le 
reste les usages convenus. 
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HUILE DB BÀLBINE 



On comprend généralement sous ce nom la matière 
grasse liquide qu'on obtient en faisant fondre le lard épais 
qui se trouve sous la peau des baleines, des cachalots, 
des phoques et d'autres animaux marins. 

L'huile de baleine proprement dite est peu abondante 
dans le tissu graisseux sous-cutané ; elle est principale"" 
ment contenue dans de vastes cavités occupant la partie 
supérieure et antérieure de la tête de cet animal. 

Cette huile, qui est à l'état liquide dans Tanimal vivant, 
se fige en refroidissant et se présente sous forme de la- 
mes cristallines, tenues en suspension dans une huile 
d'un jaune ambré. 

La matière solide constitue le hïanc de haleine brut; la 
partie huileuse, liquide, est dite huile de haleine. 

On ne peut assigner d'une manière précise les prove- 
nances de cette huile, que lés pêcheurs préparent eux- 
mêmes sur quelques coins de terre baignés par les mers 
glaciales qu'habitent les baleines. Pour la pêche fran- 
çaise, c'est aux stations de Saint-Pierre et de Miquelon 
qu'on fait fondre le lard et qu'on embarille l'huile de 
baleine. Les Anglais et les Américains ont d'auties sta- 
tions dans les mers boréales et australes; celJe du cap de 
Bonne -Espérance nous expédie la totalité du produit des 
pêches anglaises dans les mers du Sud. Quoi qu'il en 
soit, c'est à peu près exclusivement sous pavillon amé- 
ricain ou britannique que l'huile de baleine arrive dans 
nos ports. Elle est contenue dans des fûts en chêne, à 
jables coutts, solidement construits et de dimensions 
très-variables, puisqu'il en est qui ne contiennent que 
60 litres et d'autres dont la capacité va jusqu'à 1,200 litres. 
Les formes de ces barils varient ainsi que leur capacité^ 

ce qui en rend l'arrimage à bord plus facile. Trois qualités 

^ , , , . . . 1 • , / <le 1 huile 

On admet dans le commerce trois sortes ou qualités dé baleinr. 

45 
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d'huile de baleine ; la blanche, lAjatme et la notre; mais 
on forme avec leur mélange une qualité moyenne qui est 
celle qui se vend le plus ordinairement. 

deT'huUe* Vhuile de haleine ordinaire est plus ou moins brune; 

ordinair». filtrée, elle est jaune rougeâtre et transparente. Son 
odeur de poisson est désagréable. Elle est tantôt épaisse 
et visqueuse , tantôt limpide. Elle se congèle à zéro. 
A la température ordinaire , elle est limpide ; mais 
il s'y dépose toujours une certaine quantité de cétine 
ou hlanc de haleine. Lorsque cette quantité est conve- 
nable, on sépare le blanc de baleine pour le livrer à l'in- 
dustrie. 

Sa densité à 20o est égale à 0,927. A une température 
voisine de zéro, elle dépose de la matière grasse solide. 
Elle est soluble dans son volume environ d'alcool à la 
température de 75**. — Elle donne, par la saponification, de 
l'acide margarique et de l'acide oléique, ainsi qu'un ou 
plusieurs acides gras odorants. 

Usages. Elle entre dans la fabrication des savons mous, dans la 

préparation des cuirs. 

On la mélange, et c'est véritablement son seul emploi, 
aux huiles végétales destinées à l'éclairage et aux usages 
industriels. C'est souvent à sa présence que ces huiles 
doivent leur odeur désagréable et leur saveur repous- 
sante. 

Falsifications. FALSiFiCi^TioNS. — L'huile de baleine proprement dite 
est souvent mélangée avec l'huile donnée par les au- 
tres cétacés , principalement avec celles de phoque 
ou de morse. Souvent on la mêle avec des* huiles de 
poisson. 

CAR-iCTBRBS DisTiNCTiFS. — L'huilc de balcinc peut être 
reconnue par : 
1" L'oléomètre Lefebvre ; 
2' L'acide sulfurique (procédé Heydenreich) ; 
3" Le réactif Boudet ; 
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40 L'ammoniaque (procédé Fauré) ; 

50 Les réactions de M. Crace-Calvert. 

A l'aide des réactions suivantes, on pourra reconnaître Nouyelles 

^ réactions, 

et la nature et la pureté de l'huile de baleine. 

Bisulfure de caZctwm.— Emulsion jaune d'or se décolo- 
rant par l'agitation et devenant jaune serin. 

Chlorure de zinc, — Pas de coloration à froid; coloration 
jaune brunâtre clair à chaud. 

Acide sulfurique. — Coloration brune immédiate. — Avec 
agitation, coloration hrun rouge très-foncé ; veines grises à 
la surface. 

Bichlorure d'étain fumant. — Coloration terre de Sienne 
orangée. — Par l'agitation, coloration rouge foncé, terre de 
Sienne brûlée; devient épaisse en devenant brun acajou 
foncé ; la couleur s'éclaircit et devient acajou clair. 

La masse ne devient pas dure ; l'acide sulfurique fonce 
la couleur. 

Acide phosphorique. — Emulsion jaune-paille devenant à 
froid jaune rougeâtre. A chaud', brune ; après l'efferves- 
cence, noir verdâtre sur les bords, jaune, puis orange, puis 
rouge au centre. Cette réaction ne se produit pas avec 
rhuile de cachalot. 

Fernitrate de mercure. — Emulsion jaune pâle, en partie 
gélatineuse. 3 à 4 gouttes d'acide sulfurique produisent 
une coloration brun clair ^ se fonçant de plus en plus pour 
atteindre le ton chocolat foncé. La masse devient ensuite 
gris bleuâtre à la surface. 

Potasse. — Emulsion orangé franc, très-différente de 
celle donnée par Thuile de cachalot; par l'agitation, 
r emulsion se change en savon épais. 

Ammoniaque, — Emulsion jaune, puis saponification jau- 
nâtre passant rapidement au blanc jaunâtre. 
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HUILB DE CACHALOT. 

Cette huile est jaune orangé clair en masse, jaune clair 
en petites quantités. — Elle est transparente et possède une 
odeur de poisson. — A 8° elle dépose des aiguilles d'une 
matière grasse solide. — Sa densité àl5«=0,8840, et deO,868 
à IQo. L'acide nitreux la solidifie. 

L'huile de cachalot est souvent vendue comme huile 
de baleine jaune, à moins qu'on ne la fasse entrer dans la 
composition de la qualité moyenne ordinaire. 

Rèactiooi caractères de l'huile de cachalot vi^'Ant de dunkerque. 
nourellef. 

Bisulfure de calcium. — Savon jaune d'or ne se décolo- 
rant pas. 

Chlorure de zinc, — Emulsion jaune-paille à froid» deve- 
nant jaune-brun clair sale à chaud. 

Acide sulfurique. — Sans agitation, taches brunes. — Avec 
agitation, coloration rouge-hrun foncé. 

Bichlorure d'étain fumant, — Sans agitation, coloration 
brun rouge violacé clair, devenant terre de Sienne claire. 
— Par l'agitation, coloration rouge orangé au centre, jaune 
foncé sur les bords. — Masse transparente, s'épaissis- 
sant difficilement. La masse passe au jaune très-orangé, 
puis jaune un peu orange (acajou avec veines jaunes}.— 
La masse reste molle. 

L'acide sulfurique fait repasser la teinte à l'acajou brun- 
orangé clair. 

Acide p/jospTioriçue.— Emulsion homogène yatine-païHe 
pâle à froid; à chaud, coloration jaune c/atV.— Efferves- 
cence assez vive; mousse grise. 

Pemitrate de mercure— Seul,— rien.— Acide sulfurique, 
taches brun-clair. — Agitation , chocolat clair, se fonce en 
peu de temps. Si on agite, le magma prend la couleur 
de cendres gris noirâtre foncé (cendres humides), deve- 
nant noires tout à fait. 
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Potasse, — ^Émulsion jaune, légèrement rougeâlr©. 
ilmmoma^we.—Émulsion jaune pâle, 

HUILE PB Mi.RSOuiN A têtb rondb (Belphinus Glohiccps). 
ou plus communément huilb db dauphin. 

Cette huile est jaune-citron; son odeur forte est à la 
fois celle du poisson et du cuir apprêté au gras, 

Densité à 20o=0,9178. 

Très-soluble dans Talcool : 100 parties d'alcool à 0,81 
de densité en dissolvent 110 parties à 70* et 100 parties 
d'alcool anhydre en prennent 123 à 20o. 

L*huile et sa solution alcoolique n*ont pas d'action sur 
le papier et la teinture de tournesol. 

La solution alcoolique se trouble à 52*. 

Exposée pendant longtemps à des températures dé- 
croissantes, de 10 à 3o, elle laisse déposer des cristaux 
de cétine ou blanc de baleine. 

L'huile privée de cétine est plus foncée en couleur, 
d'une odeur plus forte, et elle est encore plus soluble 
dans l'alcool. 149 parties de cette dernière huile sont dis- 
soutes par 100 parties d'alcool à 82^ avant l'ébullition. La 
solution alcoolique ne commence à se troubler qu'à 53<>. 
Elle est légèrement acide au tournesol. — Les usages de 
cette huile sont les mêmes que ceux des autres huiles de 
cétacés. (M. Chevreul.) 

On extrait aussi du Belphtnus Phocsena (marsouin), en Huile 
faisant fondre la panne, une huile d'un jaune pâle, d'une ^^^^^ISma!** 
odeur désagréable, qui disparaît par l'action réunie de la 
lumière solaire et de l'air. Sa densité à 16"=0,937. . 

Elle ne rougit point le tournesol, mais elle prend à l'air 
une couleur brune qui disparaît au bout de quelque 
temps i elle exhale alors l'odeur de l'huile de colza et rou- 
git le papier de tournesol. 
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100 parties d'alcool bouillant à 81» dissolvent 20 parties 
de cette huile; cette dissolution se trouble par le refroi- 
dissement. (M. Chevreul.) 

HUILE DE PHOQUE. 

L'huile de phoque que j'ai étudiée est la même que 
celle envoyée à l'Exposition universelle de Paris par la 
Compagnie générale du Groenland. 

CARACTÈRES DISTINCTIFS. 

Nouvelles Par l'emploi des réactifs suivants, on pourra reconnaître 
réactions. ., r -i 

cette huile. 

Bisulfure de calcium, — Savon jaune orangé foncé, 5e déco- 
lovant et devenant jaune vif. 

Chlorurede zinc. — Tachesbrunes. — Agitation, coloration 
jaune-rougeâtre. 

Acide sulfurique. — Sans agitation, tachesj aunes devenant 
rougeâtres. Avec agitation, rouge brun très-foncé (sang- 
dragon) ; le ton rouge est très-apparent, — bulles rose- 
orangées venant à la surface. 

Bichlorurc d'étain fumant. — Seul, avec agitation de quel- 
ques minutes, solidification complète de l'huile : masse 
hrun^ouge foncée les bords étant jaune-rouge. 

L'acide sulfurique forme par l'agitation une espèce de 
poix brun noir devenant très-dure. 

Acide p/io5p/ionguc.— Afroid,émulsionrouge-brun clair. 
A chaud, se fonce beaucoup, devient brun-noir au centre. 
Mousse noire abondante. 

Pcmitratc de mercure. — Emulsion homogène et épaisse, 
jau7ie rougeâtre. — Acide sulfurique. Sans agitation, brunit 
au contact.— Faible agitation, coloration brune presque 
noire ; — tout d'un coup violente effervescence, toute la 
masse alors devient brun-noir, — Par l'agitation, la cou- 
leur passe nu ^run terre de Sienne et la masse devient 
épaisse. 



DES HUILBS. XDV 

Poto«e.— Savon jaune rougeâtre.— Achaud, la couleur 
se maintient. 

Ammoniaque. — Savon épais, jaune rougeâtre à froid. — 
Pas de coloration autre à chaud. 



HT7ILBS DB POISSON. 

Ces huiles sont confondues quelquefois avec les huiles 
de cétacés, qui, trop souvent, servent à les falsifier. On 
les extrait, par macération et compression, des foies de 
plusieurs poissons, notamment du hareng, de la sardine, 
de la raie, du congre et surtout de la morue. Elles sont 
épaisses, douées d'une odeur et d'une saveur fortes, et di- 
versement colorées, suivant la qualité. On les distingue 
en. brune, blonde et blanche. 

On en emploie beaucoup pour le chamoisage des peaux, Uiages. 
et, après qu'elles ont servi à cet usage, on les vend sous 
le nom de dégras. Dans les pays maritimes du Nord, on 
s'en sert pour l'éclairage. Enfin, dans les contrées polaires, 
où la terre se montre avare d'aliments de nature animale, 
en même temps que le froid excessif rend plus impérieux 
le besoin d'absorber des matières grasses qui entretien- 
nent la chaleur interne et la respiration, les malheureux 
Esquimaux, Lapons, Groënlendais, ne dédaignent pas de 
boire à longs traits l'huile de poisson comme nous buvons 
ici du bouillon ou du lait. Or, à ce qu'il paraît, on a cru 
remarquer que ces pauvres peuples, au milieu de leur 
misère, des rigueurs de leur climat et des privations qu'ils 
endurent, étaient exempts généralement de certaines ma- 
ladies , comme les scrofules, le rachitisme, la phthisie 
tuberculeuse, qui, dans nos climats tempérés, occasion- 
nent la plus grande partie des décès prématurés. On a dès 
lors commencé à préconiser, pour le traitement de ces 
maladies, l'huile de poisson, et principalement l'huile de 
foie de morue, qui depuis quelques années est seule re- 



260 VOKOGRÀPHIB DBSr CORPS GRi-S. 

commandée. La fabrication et le commerce de cette huile 
ont pris, en conséquence, une importance considérable. 

Commerce. ^Les affaires en huiles de poisson se font au 
comptant, sous 3 pour 100 d'escompte. Les pièces doivent 
être pleines à 30 millimètres de la bonde ; elles sont 
livrées exemptes de plâtre et de barres. On accorde réfac- 
tion pour la vidange et le pied, s'il s'en trouve, comme 
pour la vidange des huiles d'olive, dans la proportion du 
poids des futailles. Pour le pied, il n'y a lieu à réfaction 
que s'il dépasse 30 millimètres pour les huiles de baleine 
et 55 millimètres pour celles de morue ; au-dessus de cette 
quantité, la réfaction est à bonifier. Le dégras n'est reçu 
qu'à prix conventionnel entre les parties. 

Le tableau des réfactions pour les huiles d'olive ne 
commence qu'à partir de 9 centimètres. En voici le com- 
plément nécessaire pour les huiles de poisson, en suppo- 
sant toujours des fûts de 600 kilog. net: 

Pour 
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centimètres on accorde » kilog. 


4 hectog. 
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HUILB DE POISSON DU COMMERCE. 



Cette huile est jaune orangé brun. 

Son odeur est celle du poisson et du cuir apprêté au 
gras. Sa densité à 20'= 0.927. 

A zéro, elle conserve sa limpidité pendant plusieurs 
heures; mais, après quelques jours d'exposition à cette 
température, elle laisse déposer une petite quantité de 
matière grasse pouvant se séparer par filtration. 

Fraîche, elle n'est pas acide au papier de tournesol; il 
n'en est pas de même lorsqu'elle est vieille. 

100 parties d'alcool à 0.795 à 75© dissolvent 122 parties 
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d'huile. La solution ne commence à se troubler qu'à 63o, 
Elle n'est point acide. 

200 grammes d'huile se saponifient parfaitement à chaud 
par 120 grammes de potasse dissous dans 400 grammes 
d'eau. La masse savonneuse est colorée en brun et est 
complètement dissoute par Teau froide. (M. Chevreul.) 

CARACTÈRES DISTINCTIFS. 

Voici les caractères que j'ai trouvés à cette huile et qui Réaction» 
permettront non-seulement de Ja distinguer des huiles °°^^®^®* 
des autres poissons, mais encore de découvrir sa pré- 
sence dans une huile végétale. 

Bisulfure de calcium. —Sa-Yon jaune orangé, se décolorant 
et devenant presque de suite jaune serin. 

Chlorure de zinc. — Pas de tache brune. Par l'agitation, 
l'huile devient épaisse et prend un ion. jaune orangé^ mais 
point rouge-brun,. comme avec l'huile de phoque. 

Acide sulfurique. — Sans agitation. Coloration terre de 
Sienne pâle, passant rapidement au brun noir foncé, pas de 
veines. 

L'agitation produit une masse homogène brun noir foncé, 
sans trace de rouge^sang comme avec l'huile de phoque. 

Bichlorure d^étain fumant. — Colore instantanément l'huile 
en brun rouge foncé; par l'agitation, en sépia foncé. L'huile 
devient épaisse très-rapidement, puis solide. 

L'acide sulfurique colore la masse en noir, les bords 
sont brun rouge. — Avec l'huile de phoque, les bords 
sont jaune rougâtre. 

Acide phosphorique. — A froid. Emulsionyaunc rouge sale 
brunâtre. — Après repos grise à la surface. 

A la moindre chaleur la masse devient brun noir foncé ; 
en chauffant un peu plus, la masse est brun rouge sur les 
bords et noire en masse. 

pernitrate de mercure. — Emulsion jaune d'or vif, 
épaisse (consistance du miel) — Si on ajoute l'acide sulfu- 
rique, il se produit une coloration brune presque noirê,-^ 

45. 
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Pas d'effervescence. La couleur reste noire et ne change 
pas comme arec Thuile Je phoque. 

Potasse. — A froid. Saron rouge-orange (couleur du sul- 
fure d'antimoine précipité). — A chaud. Le savon se sépare 
et brunit beaucoup; le liquide est jaune rougeâtre. — En 
agitant, la masse blanchit, puis reJevient brun rouge en 
s*épaississant beaucoup. 

Ammoniaque. — A froid. Savon blanc, légèrement rou- 
geâtre. — A chaud, le savon s'épaissit; la masse refroidie 
est liquide. 

HUILB DB FOIB DB MORUB. 

îuUe de foie Cette huile est usitée sous le nom d'huile de poissoriy pré- 
de morue. i . 

férablement a V huile de baleine, pour la préparation des 

peaux chamoisées. Tant que cette huile n'a pas été recom- 
mandée pour l'usage médical, on s'est peu inquiété de 
l'avoir pure ; de sorte que, en réalité, ce qu'on nommait 
huile de poisson il y a une vingtaine d'années, quoique 
formée principalement peut-être d'huile de foie de morue, 
contenait aussi l'huile des foies d'anarrhiquet de lotte, de 
thon^ de congre, de raie^ de pastenague, de requin^ etc. 

Aujourd'hui, l'huile de foie de morue est d'un si grand 
usage en médecine qu'il est à présumer qu'on la livre à 
l'état de pureté. Ajoutons d'ailleurs qu'en tous cas^ les mé- 
langes d'autres huiles de poisson n'ont point d'inconvé- 
nient, ces huiles ayant en réalité la môme composition et 
les mêmes propriétés, et la préférence accordée à l'huile 
de foie de morue n'étant guère, simplement, qu'une af- 
faire de vogue. 

On emploie indifféremment l'huile des autres espèces de 
gades, telle que Végreffin, le dorsh, le merlan noir, la mer- 
luchCf la lingue ou morue longiie, la lotte, 

YAKIÉTBS d'hUIUC DK FOIE DE MORUE. 

On retire du foie de morue trois variétés d'huile : 
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!• Uhuile blanche ou huile pâle (moitié environ du poids Huile blanche 
du foie) est celle qui se sépare la première par le simple 
tassement des foies rassemblés dans une cuve, après qu'ils 
ont subi un certain degré de fermentation putride : elle est 
jaune d'or. 

Son odeur est particulière et rappelle celle de Tanchois 
préparé. 

Sa saveur est douce d'abord, ensuite plus ou moins exci- 
tante. 

Sa densité = 0,923 à 17s5. 

2* Vhuile brune, se séparant plus tard, lorsque le paren- 
chyme hépatique commence à s'altérer. Cette huile n'est 
que la précédente altérée par un contact trop prolongé 
avec les foies ou par un trop long séjour dans les maga- 
sins. Elle a une couleur approchant de celle du vin de 
Malaga; une odeur particulière peu désagréable, une 
saveur excitante. 

Sa densité = 0,924 à 17*,5 . 

3^ Vhuile noire, obtenue en faisant bouillir dans l'eau la 
matière plus ou moins putride qui a fourni les deux huiles 
précédentes. Cette huile est d'un brun foncé tirant sur le 
noir avec un reflet verdâtre ; son odeur est nauséabonde 
et empyreumatique ; sa saveur estamère, empyreumatique 
et excitante. 

Densité =:de 0,929 à 0,930. 

Elle est employée dans la corroierie. 

Toutes ces huiles ont une faible action sur le tournesol. 
Elles sont solubles dans l'alcool, et en toutes proportions 
dans l'éther. 

Il y a peu d'années encore, ces trois huiles ne se trou- 
vaient dans le commerce que telles qu'elle étaient soities 
des opérations précédentes, c'est-à-dire troubles, épaisses, 
dégoûtantes à boire, répugnantes d*aspect autant que de 
goût. 

Mais aujourd'hui on les trouve tout à fait transparentes, 
souvent même décolorées et plus ou moins privées de leur 
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odeur caractéristique, ce qui peut diminuer beaucoup leurs 
propriétés dans la médecine. 

Divisions des huiles de morue à Pan>.—- On trouve à Paris, 
quatre qualités différentes de ces huiles purifiées. 
Huile La première est celle du docteur Jongh, véritable huile 

Jongh. ^g £^jg ^g morue préparée aux îles Loffoden en Norvège, 
avec le foie du dorschy ou petite morues vendue quelque- 
fois à Paris sous le nom de faux-merlan. Cette huile est 
transparente, couleur de vin de Malaga. — Consistance 
onctueuse, odeur très-forte d'huile de poisson ; goût sup- 
portable et privé de rancidité. 

HnUe La deuxième, vendue sous le nom à^huile de foie de morue 

de 
.6 de morue, brune. Couleur semblable à la première. Plus fluide, odeur 

moins forte, goût moins désagréable. 

Qualité dont il se consomme le plus, bien que ses pro- 
priétés soient peut-être moins actives, 
lile blonde. Latroisème, nommée huile blonde^ a àpeu près la coideur 
du vin de Madère. — Odeur plus faible que la précédente. 
Elle peut être employée au début, pour accoutumer les 
malades au goût de poisson. 
Huile Enfin la quatrième, vendue sous le nom d'huile de foie 

e de^morue ^^ morue blanche tYient d'Angleterre; elle est presque inco- 
Wanche. Jq^^^ g^j^ gQ^t gg^ très-faible. Quelques médecins la croient 
peu active, dans la persuasion où ils sont que le principe 
aromatique particulier aux huiles de poisson doit entrer 
pour beaucoup dans leur propriété tonique et restaurante. 
5<> On vend à Bruxelles une huile de foie de morue pu- 
rifiée, de MM. Cabaret et Rivet. 

MM. Girardin et Preisser ont conseillé de remplacer 
l'huile de foie de morue par celle de foie de rate, cette der- 
nière contenant plus d'iode, et aujourd'hui plusieurs phar- 
maciens vendent beaucoup de cette dernière. 

jommerce. CoMMBRCB.— L'huile de foie de morue arrive dans nos 
ports, principalement à Dunkerque, où elle est expédiée 
d'Ostende, de l'Angleterre et de la Hollande ; mais elle se 
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fabrique à Terre-Neuve, ea Islande, sur les côtes de Nor- 
vège et aux lies Loffoden, voisines de ces c6tes. 

A Paris, les huiles de foie de morue se vendent^ savoir : A Paris, 
celles de pêche anglaise, en futailles de bois blanc cer- 
clées de 16 cercles en bois et de 2 cercles en fer ; et celles 
de pêche française^ en barriques de Bordeaux ou de Mar- 
S0ille. On accorde la réfaction de 1 kilog, pour chaque 
barre,, ou bien elles sont enlevées, au choix de Tacheteur. 
Pour les barriques de pêche française, la tare est de 1/5. 
On accorde aussi la réfaction pour le vide et les pieds; 
mais pour le poids, la réfaction n'est légale que jusqu'à 
55 millimètres ; elle est à arbitrer au-dessujs de cette 
quantité. 

Au Havre on donne le cinquième du poids de chaque au Hayrç. 
futaille, et 6 centimètres de pied, sans réfaction. Au 
delà : 

Pour 9 centimètres, on accorde » kilog, 2 hectog. 

— 12 — — 

— 15 — — 

— 18 — — 

— 21 — — 

— 24 — — 

— 27 - 

— 30 — — 

Ces réfactions ne s'appliquent qu*aux barils d'environ 
150 kilog. Les fûts qui excèdent ce poids doivent être ré- 
f actionnés d'après le tarif proportionnel applicable à ceux 
de 600 kilog: 

Le pied liquide est considéré comme marchand. La ré- 
faction n'est accordée que pour le pied solide. Toutefois 
les fûts entièrement pleins de pied sont considérés comme 
dégras et réduits à moitié de la valeur courante. On ne 
peut exiger Touillage au delà de 6 cent, au-dessous de la 
bon^e. 

Il n*est point dû de surtare pour les barres qui entrent 
dans la construction primitive de la futaille. 
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A Nant«s. A Nantes^ les règlements pour les vides et les pieds sont 
les mêmes qu'à Paris ; on accorde 24 pour 100 de tare pour 
les futailles de 250 kilog. plâtrées et ^22 pour 100 pour les 
mêmes non plâtrées. 

A Bordeaux et à Marseille, l'huile de foie de morue se 
Tend aux 55 kilog. Les huiles de morues vertes et celles 
qui proviennent de morues sèches se vendent aux 50 kilog. 
Celles de Stockfisch se vendent sous la .condition de 
10 pour 100 de bon poids et 10 pour 100 d'escompte. Les 
vides et les pieds se règlent comme pour les huiles 
d'olive. 

FALSIFICATIONS. 

On mélange l'huile de foie de morue avec des huiles de 
poisson, de phoque épurées et additionnées d'iode ou d'iodure 
alcalin; 

Avec des mélanges d'huile de haleine et d'huile de lin; le 
mélange rance et presque noir de ces deux dernières 
huiles a même été vendu sous le nom d'huile de foie de 
morue. 

On a vendu et on vend encore souvent comme huile vé- 
ritable des mélanges de cette huile avec celles d'olive, 
d'oeillette et même avec celle de colxa. 

Enfin on pousse la fraude jusqu'à introduire dans l'huile 
de foie de morue de la colophane. 

CARACTSR1IS PISTINCTIFS. 

On peut avec les procédés existants reconnaître la na- 
ture et la pureté de l'huile de foie de morue : 
1* Par l'acide hypo-azotique (Boudet) ; 
2» Par l'ammoniaque (Fauré) ; 
3o Par l'acide sulfurique (Heydenreich) ; 

49 Par l'élévation de température (procédé Mauxnené) ; 

50 Par les procédés de M. Crace-Calvert (voir les pro- 
cédés particuliers et le tableau général des réactions). 

M. Cailletet n'en parle pas. 
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6« M. Guibourt, en employant des quantités différentes Procédés 
d'acide suif uri que, parvient à reconnaître les cinq sortes m. Guibourt. 
d'huile de foie de morue que nous avons décrites ci- 
dessus. 

Voici le résultat des essais de ce chimiste : 
Les huiles sont numérotées dans le même ordre que les 
numéros des huiles ci-dessus. 

Première expérience , — Sur un verre de montre on verse 
un gramme de chacune des huiles ci-dessous, et 3 gouttes 
d'acide sulfurique concentré, et on agite immédiatement 
avec un agitateur de verre. 

N« 1. — Couleur pensée un peu claire, passant au rouge 
et s'éclaircissant de plus en plus. Après 10 minutes, cou* 
leur jaune brunâtre. 

N» 2. — Couleur pensée magnifique, s'éclaircissant peu 
à peu et passant au rouge cerise. Après 10 minutes "cou- 
leur jaune noirâtre. 

No 3. — Couleur pensée claire et rougeâtre, s'affaiblis- 
sant et passant au rouge par Tagitalion. Elle devient en- 
suite hyacinthe brunâtre. 

No 4. — Couleur vineuse devenant promptement terne et 
finissant pas devenir noirâtre. 

No 5. — Couleur vineuse violacée, s'éclaircissant après 
quelques instants, passant ensuite au rouge brunâtre et 
au noirâtre. 

Detucième expérience, -^Huile, 6 gouttes ; acide sulfurique, 
3 gouttes. Agitation immédiate. 

N^ 1. — Couleur pensée rougeâtre, passant au rouge et à 
l'hyacinthe. 

No 2.^Belle couleur pensée foncée, passant au rouge et 
à l'hyacinthe. 

No S.— Couleur vineuse un peu violacée, passant pres- 
que immédiatement à l'hyacinthe. 

No 4, — Couleur rouge hyacinthe. 
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No 5. — Rouge violacé, passant immédiatement à rhya- 
cinthe. 



Action 
du chlore. 



Nouyelles 
réactions. 



L'huile de foie de morue, traitée par un'courant de chlore, 
se colore rapidement en brun foncé ; ce qui la fait recon- 
naître de l'huile de raie, laquelle par le même réactif 
conserve sa couleur jaune, même après 1/2 heure d'action. 

J'ai soumis à l'examen l'huile de foie de morue, telle 
qu'elle arrive à Dunkerque d'où elle m'a été envoyée. 

Cette huile de Dunkerque est rougeâtre en masse, jaune 
en petites quantités, elle développe l'odeur caractéristique 
du poisson. 

Bisulfure de caZaum.— Savon jaune d'or se décolorant 
presque de suite par l'agitation et devenant yaune serin. 

Chlorure de zinc. — A froid. Pas de coloration ni de dé- 
coloration. — A chaud. Coloration jaune verdâtre, puis d'un 
beau vert devenant vert sale par l'agitation, ensuite vert 
hrurit rougeâtre au centre; enfin brun noir verdâtre, lais- 
sant des traces rougeàtres sur les bords. 

Acide sulfurique. — Sans agitation. Coloration rouge vio- 
leté passant au rouge cramoisi. — Avec agitation. La cou- 
leur passe au violet hîeu, puis au beau ronge cramoisi 
foncé ; cette teinte se modifie bientôt en sang-dragon, enfin 
passe au rou^e orangé foncé. 

Bichlorure d'etain fumant, seul, — Coloration d'un ma- 
gnifique bleu violet, deY en smi violet rouge^ violet pensée ^ puis 
camoisi violeté. La couleur passe ensuite au sang-dragon^ 
au rouge orange foncé. L'huile s'épaissit difficilement. 

Acide phosphorique , — A froid. Coloration jaune-rou- 
geâtre clair.— A chaud. Coloration jaune orangé, foncé 
au centre, vert noirâtre sur les bords; le centre devient 
rouge et les bords vert sale.— Mousse, gris-vert sale. 

Pemitraie de mercure. —Emulsion jaune paille sale. 

Acide sulfurique. Coloration brun violacé, devenant 
brun foncé. Par l'agitation la couleur passe à l'a cq; ou clair, 
puis au hrun jaunâtre sale. 
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Potasse» — Savon jaune paille, pâle caillebotté. 

Ammoniaque, ^S&YOn j aime se décolorant par l'agitation 
et devenant hîanc jaunâtre. Le savon est mou, fluide et ne 
se met pas en grumeaux. 

Acide azotique, seul, à froid. — Coloration rose de l'acide. 
— ^Par l'agitation. Colorationrou^fe orange clair, — A chaud. 
Coloration jaune, passant au. jaune orangé vif. 

Acide axotique fumant. — Belle coloration rose. 

Gaxchîore. ^ Coloration rapide de l'huile en brun 
foncé. 

L'huile de foie de morue falsifiée par les huiles de poisson 
ou de phoque épurées et additionnées d'iode ou d*iodure se 
reconnaît, suivant M. Boudard, au moyen de l'acide azo- 
tique fumant* L'huile pure, au contact de cet acide, prend 
¥ine belle coloration rose qui ne se manifeste pas avec 
l'huile mélangée. 

Pour distinguer les mélanges d'huile de foie de morue Mélange 
et d'huiles d'olive, d: œillette et de colza, le meilleur moyen ^à^J'moroVet* 

consiste encore dans le dosage de l'iode. d'huileg d'olive, 

^ d œillette ou 

L'huile de foie de moiue en contient toujours 0,02 à de colza. 

0,03 ; toute huile de morue qui en renferme moins doit être 

suspectée. 

On ne peut jamais extraire Tiode oul'iodure de l'huile Recherche 
de foie de morue lorsqu'on la traite par l'eau ou l'ai- * ^° ®* 
cool , tandis qu'on extrait , par ces dissolvants , l'iode 
ou l'iodure d'une huile mélangée artificiellement avec 
ces corps. 

L'huile de foie de morue, non saponifiée et soumise à la 
calcination, donne un charbon qui ne cède pas trace d'iode 
à l'alcool ; le contraire arrive avec l'huile mélangée d'iode 
ou d'iodure et soumise au même traitement. 

L'huile de foie véritable, saponifiée, n'abandonne pas 
trace d'iode à l'eau mère, le contraire a lieu lorsqu'on sa- 
ponifie l'huile iodée ou io durée artificiellement. 

Quant à l'introduction de la colophane, dans l'huile de Huile de foie 
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de morn* ^^^® ^® morue, on reconnaît la fraude au moyen du pro- 
et colophane, cédé indiqué par M. Bœttger. 

Pour reconnaître cette sophistication, on introduit dans 
un tube en verre gradué avec soin (de 1 pied de long sur 
1/2 pouce de large) un quart de pouce cube de Thuile à 
essayer ; on y ajoute 12 fois son volume d'éther acétique 
de la densité de 0,890 ; on ferme le tube avec le doigt, on 
agite vivement. On observe la température au moyen d'un 
thermomètre et on la ramène à 14* R., si elle n*y est déjà. 
On laisse reposer environ une minute. 

Sif après cet intervalle, le liquide est trouble, on peut 
être certain que l'huile renferme de la résine. 

Pour que la dissolution devienne limpide avec une 
huile pure, il ne faut pas moins de 15 vol. d'éther acéti- 
que. Moins il faut de ce dissolvant, plus la résine est 
abondante. Des essais nombreux ont montré à Tauteur 
que chaque volume en moins de 15, nécessaires pour la 
parfaite dissolution, correspond à 5 pour 100 de résine. 
Ainsi, une huile que dissolvent 12 volumes, tandis que 
15 sont nécessaires pour l'huile pure, renferme 15 pour 
100 de résine. 



HUILB DB FOIB DB RÀIB. 

Transparente.— Jaune doré. 

Préparée avec soin, elle répugne beaucoup moins aux 
malades que l'huile de foie de morue. 

On connaît dans le commerce plusieurs huiles de foie 
de raie. L*huile de M. Gobley, et celle de M. Faucher, à 
Batignolles. 

Traitée par le chlore, l'huile de foie de raie conserve 
sa couleur jaune, même après une demi-heure d'action. 

Traitée par l'acide sulfurique (1 gr. d'huile et 1 goutte 
d*acide), l'huile se colore en rouge clair, et le mélange 
agité après un quart d'heure de contact acquiert une cou- 
leur violet foncé. 
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CARACTÈRES DISTINCTIFI. 

Les caractèr'^s donnés par M. Guibourt permettent, par EimIi 
l'emploi d'acide sulfurique en proportions convenableSi m. Guibourt. 
de distinguer, non-seulement les huiles de foie de raie 
de celles de foie de morue, mais encore de distinguer les 
huiles de raie de provenances différentes. 

Voici les résultats de M. ^Guibourt : 

Première expérience, — 1 gr. d'huile et 3 gouttes d'acide 
sulfurique ; agiter immédiatement. 

Huile de foie de raie de Gohley^ de Bruxelles, — Couleur 
vineuse violacée foncée, passant promptement au brunâtre 
et finissant par devenir presque noire. 

Huile de raie de M. Faucher, à Batignolles. — Cou- 
leur pensée claire, passant au rouge vineux, puis au rouge 
jaunâtre. 

Deuxième ca?p^n«î ce. —Huile, 6 gouttes ; acide sulfurique, 
2 gouttes. Agitation immédiate. 

Huile de foie de raie de Gohley, à BruajeKM. — Couleur 
brun foncé, devenant immédiatement brun- hyacinthe, 
puis noir jaunâtre. 

Huile de raie de M, Faucher , à Batignolles» <— Cou- 
leur jaune- hyacinthe avec une nuance violacée sur les 
bords , devenant ensuite brunâtre , puis noir jaunâtre. 
(Voir les mêmes expériences à l'huile de foie de morue). 

Mélangée à l'acide sulfurique (procédé Maumené), elle 

élève la température à I02o ; celle de morue relevant 

àl03o. 

J'ai soumis à l'examen une huile de foie de raie pure, Nourellei 
«„• > iw / 5 T^ 1 réactions, 

qui m a été envoyée de Dunkerque. 

Elle est plus brune que l'huile de foie de morue, et est 
jaune d'or en petites quantités. 

Bisulfure de calcium, — Savon jaune d'or se décoloran^ 
et devenant yatme paille pâle, (Ce jaune est complètement 
différent de celui obtenu avec l'huile de foie de morue.) 

Chlorure de xinc sirupeux, — Coloration et émulsion 
Oaune rougedtre pâle.— A chaud, coloration jaune verdâtre, 
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passant au brun verdàtre (brun rouge au centre] et à 
Vorangé brun clair. 

Acide sulfurique, — Mêmes réactions qu'avec l'huile de 
foie de morue, seulement la première teinte n'apparaît 
pas avec la rapidité de l'huile de foie de morue, n'est pas 
violetée, et devient rouge sang-dragon (sans agitation). 

Par Tagitation, la masse passe au cramoisi vioieté foncé, 
puis de suite au rouge orangé très-foncé , paraissant en 
masse brun rouge foncé. 

Bichîorure d'étain fumanL — Coloration bleu violacé in- 
tense devenant par l'agitation violet rouge et rouge pon- 
ceau ; la teinte passe à l'orangé rouge-brun, puis au jaune 
verdàtre un peu rougeâtre, et pendant tout ce temps s'é- 
paissit rapidement et devient solide et filandreuse. 

L'acide sulfurique fonce la couleur en orangé -brun. 

Acide phosphorique sirupeux. — A fr.oid, émulsion orangé 
clair. A chaud, coloration jaune orangé foncé, puis 
rouge au centre. Mousse vert sale (beaucoup moins qu'a- 
vec l'huile de foie de morue). 

Pemitrate demecure. — Décoloration incomplète. — Colo- 
ration jaune pâle. — Précipité gélatineux jaune. — Acide 
sulfurique. Coloration brune, brun-sépia. Passant par 
l'agitation au brun clair acajou. 

Potasse. — Savon homogène, jaune orangé clair, deve- 
nant jaune d'or sale. 

Ammoniaque. — Savon jaune d'or sale, épais, gélatineux, 
devenant j a une-paille pâle. 

Chlore {courant de). — Pas de coloration brune, même 
après une demi-heure d'action. 
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BEURRES ou HUILES CONCRÈTES. 



HUILE DB PÀLMB. 

(Syn. : Beurre de palme ; appelée par les Caraïbes 
Quioquio ou Thiothio.) 

Extraite du fruit de TAvoira de Guinée, Crocro 
(Elœts Guineensis ou Avoira elms, famille des Palmiers). 



Ce fruit, que les naturels désignent sous le nom de 
Maba, est de la grosseur d'un œuf de pigeon, de couleur 
jaune doré ; il est pulpeux et renferme un noyau à trois 
valves. 

De ce fruit, on extrait deux huiles : l'une extraite du 
sarcocarpe fibreux qui enveloppe le noyau du fruit ; 
l'autre, tirée de l'amande même renfermée dans ce noyali. 
La première est jaune, toujours liquide dans les pays 
chauds, employée à tous les usages de nos huiles de grai- 
nes, et désignée plus particulièrement, pour cette raison, 
sous le nom d'huile de palme. 

La seconde est blanche, solide, même sous le climat 
tropical, et elle remphnce le beurre pour les habitants de 
la Guyane et de la Guinée, pays où croît le palmier Avoïra. 
Aussi l'appelle-t-on souvent feei*rrc de palme ou de palmier^ 
ou par confusion, beurre de coco. Elle est beaucoup moins 
abondante que l'autre, et ne vient qu'accidentellement en 
Europe. Comme huile industrielle, son prix serait trop 
élevé ; comme huile comestible ou beurre végétal ^ elle 
ne saurait soutenir la concurrence contre nos huiles d'o- 
live et d'œillette, ni contre le beurre de lait de vache. 

Quant à ïhuile de palme proprement dite, elle donne 
lieu à un commerce d'importation considérable, et se con- 
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somme en grandes quantités, comme Thuile de coco, pour 
la fabrication des savons durs ^. 

Les Anglais et les Américains importent de la côte de 
Guinée des quantités considérables d'huile de palme^ 
dont ils se servent pouï fabriquer des savons qu'ils 
exportent pour le Brésil, le Mexique, le Chili, le Pérou, 
l'Afrique, etc. L'Angleterre emploie annuellement une 
vingtaine de millions de kilogrammes de cette huile à la 
fabrication des savons et des bougies. 

Plus de 200 navires de 250 à 300 tonneaux sont annuel- 
lement employés à la navigation que nécessite un com- 
merce aussi étendu. L'importance de cette matière s'ac- 
croît tous les jours, depuis qu'on est parvenu à en tirer 
des acides gras propres à faire d'excellentes bougies. 

La France, où l'emploi de l'huile de palme, comparé à 
ce qu'il est en Amérique et en Angleterre, est fort res- 
treint, perd à la fois le bénéfice que lui procurerait cette 
industrie, et la partie la plus importante du commerce 
d'échange qu'elle pourrait faire avec la côte occidentale 
d'Afrique. 

L'emballage de cette marchandise est le même que 
pour l'huile de coco, et les marchés se font aux mêmes 
conditions. 

Vhuile de palme t telle que le commerce la fournit, est 
solide, jaune orangé, de la consistance du beurre. Sa 
saveur est douce et parfumée. Son odeur rappelle l'iris 
ou la violette. 

Récemment extraite, elle fond à 27o) mais ce point de 
fusion s'élève avec le temps jusqu'à 31» et même à 36». 

Fondue, elle est de couleur orangé foncé. 

Elle ne cède rien à l'eau froide ou bouillante ; 



1. La graisse jaune qui sert à graisser les essieux des wagons 
des chemins de fer se prépare avec un mélange d*bujle de 
palme et de suif, auquel on incorpore, en petite quantité, une 
lessive de soude. 
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Se dissout à froid dans l'alcool à 40» (36» Bé.); s'y dissout 
beaucoup plus à chaud et se précipite en partie par le 
refroidissement ; 

Se dissout en toutes proportions dans l'éther. 

Elle se saponifie facilement par les alcalis, forme un 
savon jaune et non rouge. On a souvent imité ce savon 
jaune en parfumant d'iris et en teignant avec du curcuma 
des savons fabriqués avec de l'axonge ou toute autre 
graisse. 

. D'après l'analyse de M. Henry père, elle se compose ^^J^^' 
de 31 parties de stéarine, 69 parties d'oléine; d*un principe 
colorant uni à l'oléine et d'un principe odorant volatil. 

Falsifications. — L'huile de palme a été mêlée ou I^«l8iflc»*io"- 
fabriquée de toutes pièces avec de la cire jaune, de Yaxonge 
et du suif de mouton, coloré avec du curcuma et aromatisé 
par lapoudrc d'iris, afin de lui donner l'odeur balsamique 
de l'huile véritable. 

En traitant l'huile suspecte par Téther, tous les corps 
gras sont dissous, et il reste le curcuma et Viris. 

Par la saponification, l'huile mélangée ou fausse prend 
une teinte rougeàtre due à l'action de l'alcali sur le cur^ 
cuma. 

On a, dit-on, mêlé à l'huile de palme une certaine quan- 
tité de résine en poudre. Cette fraude se reconnaît en trai- 
tant par l'alcool l'huile suspectée ; la résine se dissout* 
tandis que l'huile ne se dissout pas. 

CARACTSRBS DlSTlNCTlFS. 

Voici les caractères donnés par cette huile, lorsqu'on la ^-^^Jo^®* 
traite par les réactifs suivants : 

Bisulfure de calcium. — Rend l'huile grumeleuse. — Savon 
jaune chromate de plomb. Ne se liquéfiant pas à une 
douce chaleur. 

Chlorure de zinc sirupeux. — Sur l'huile liquéfiée à une 
douce chaleur. Coloration verte intense instantanée. Par 
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l'agitation, toute la masse devient vert éHTierhe foncé. 

Bichîorure d'étain fumant. — Coloration instantanée d'un 
beau bleu verdâtre; très-foncé au centre, passant par Fagi- 
tation au vert foncé; devient épaisse, filandreuse. L'acide 
sulfurique donne au vert un ton grisâtre. 

Acide suîfurique. — Agitation. — Coloration yert bleuâtre 
foncé. En continuant d'agiter, la couleur s'éclaircit, prend 
un ton grisâtre et par une nouvelle addition d'acide sul- 
furique devient bleu verdâtre foncé. 

Acide phosphorique sirupeux. — Pas de décoloration in- 
stantanée par l'agitation. — La couleurpasse bientôt au vert 
jaunâtre, puis au jaune verdâtre. — Si à ce moment on 
chauffe, il y a décoloration presque complète. 

Pemitrate de mercure. — Versé sur l'huile liquéfiée par 
une douce chaleur.— La décolore peu à peu par l'agitation, 
elle passe blu. Jaune serin', puis au vert clair ^ enfin slvl jaune 
paille clair. 

Potasse. — Savon jaune orangé, épais, homogène. 

Ammoniaque. — Savon jaune légèrement orangé, caille- 
botté. 

BEURRE DE COOO OU HUILE DE 00 CO^ 



Cocotier 
du Brésil* 



Extraction 
du beurre. 



Retirée par expression ou par fusion de l'amande du 
fruit de quelques cocotiers (coco des Indes, Cs>cos nud- 
ferai et coco du Brésil, fruit de VElaïs butyraceOt tous 
deux de la famille des Palmiers)» 

La noix du cocotier du Brésil {êlaïs butyra^ea) est moins 
grosse et plus succulente que celle du cocotier des Indes; 
le noyau est cartilagineux plutôt qu'bsseux; le parenchyme 
de l'amande qu'il renferme est plus onctueux et rancit 
aussi plus vite ; l'huile s'extrait en écrasant le fruit, et le 
plongeant dans des baquets remplis d'eau chaude ; on agite, 
puis on abandonne; elle ne tarde pas à se solidifier à la 
surface par le refroidissement et on l'enlève au moyen 
d'espèces d'écumoires; lorsqu'elle est récente, elle aune 
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odeur aromatique, une couleur rougeâtre,uiie consistance Propriétés, 
butyreuse; elle entre en fusion à 27«; elle s'acidifie spon- 
tanément et contient des acides margarique et oléique à 
l'état de liberté, et, en outre, de l'oléine et de la mar- 
garine en assez grande proportion, et enfin de la gly- 
cérine. 

Les indigènes font usage de cette sorte de beurre pour 
préparer leurs mets et pour s'éclairer; ils le colorent et 
s'en oignent le corps pour se parer et surtout pour se ga- 
rantir de l'atteinte des insectes. 

La noix du cocotier des Indes, cocos nucifera^ donne par 
expression la moitié de son poids d'huile. 

Voici d'ailleurs sa composition chimique, d'après M. Bar- 
tholomeo Bozio : 

100 parties d'amande de coco renferment : 

Huile 71.488 

Zimome 7.665 

Mucilage 3.588 

Glycine cristallisée 1.595 

Principe jaune, colorant.. 0.325 

Fibre ligneuse 14.950 

Perte • 0.392. 

L'huile fournie par la noix de coco est blanche sous les 
climats des tropiques; elle est presque aussi fluide et 
limpide que l'eau; mais elle se solidifie entre 16 et 
18o centig., de sorte qu'en Europe nous la voyons, le plus 
souvent, figée, solide, opaque et onctueuse et ressemblant 
assez à du suif épuré. En cet état, elle est fusible à 20°. 
Lorsqu'elle est fraîche, son odeur et sa saveur sont douces 
et assez agréables, et l'on s'en sert aux Indes et en Afrique 
pour préparer ou assaisonner les aliments. Mais elle ran- 
cit très-vite, et elle ne peut plus être employée que pour 
l'éclairage ou l'industrie. 

Les savonneries françaises, et surtout les savonneries 
anglaises, en consomment actuellement de grandes quan- 
tités. Cette huile concrète forme avec la soude un savon 

46 
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sec, cassant et moussant beaucoup avec Teau. Elle arriTC 
des Indes et des côtes d'Afrique en barils dont la conte- 
nance varie de 250 à 3d0 kilog. Au-dessus de 300 kilog. on 
accorde 16 pour 100 de tare et 18 pour 100 au-dessous. 
L'escompte est de 3 pour 100. 

CARACTJCRBS DISTINCT1F8. 

Réactions On reconnaîtra la pureté de cette huile concrète en la 
traitant par les réactifs suivants : 

Bisulfure de calcium (foie de soufre). — Agitation. Ne 
colore pas à froid le beurre ; l'eau enlève le réactif. 

Chlorure de zinc, — Pas de coloration à chaud comme à 
froid. 

Acide sulfurique. -^Sans agitation. Ne colore pas l'huile. 
— Douce chaleur et agitation. Coloration jaune très-pâle. 
Par une addition d'acide sulfurique et une agitation sou- 
tenue la teinte se fonce. En cessant d'agiter, on voit bien- 
tôt apparaître une coloration verte légèrement rougeâtre 
pâle. Au bout d'un instant la couleur passe au rouge ver- 
dâtre et enfin au violet pur sur les bords, rougeâtre au 
centre. (Toutes ces teintes sont pâles.) 

Bichlorure d'étain fumant, — Coloration jaune très-pâle 
de l'huile. — Le beurre entre en dissolution dans ce réactif, 
et on obtient une masse transparente yaune de miel pâle, — 
Par l'agitation, la masse devient filandreuse, puis solide. 

L'acide sulfurique fonce la couleur. 

Acide phosjphoriqu£ sirupeux. — Pas de coloration à chaud 
comme à froid. 

Pemitrate de mercure. — Ne se mêle pas avec l'huile. — 
Pas de coloration. — Acide sulfurique. Légère coloration 
jaune. Précipité blanc. 

Potasse. — Savon épais d'un très-beau blanc. 

Ammoniaque, — Savon blanc caillebotté. 
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BBUmiB DB CàCàO, 
OU IiaiIB FIXE COKCRBTB DB CACAO. 

Extraite des semences torréfiées du Càcaoybr {theoh" 
roma cacao^ famille desByttnériacées]. 

Le fruit du cacaoyer s'offre sous la forme d'une capsule Fruit. 
OYOÏde, terminée en pointe à son sommet et longue de 1 à 
2 décimètres; la cosse est épaisse de 6 à 12 millimètres, de 
couleur Tert jaunâtre d'abord, puis rouge vineux ou rouge 
et jaune, suivant les variétés. 

La surface du fruit est divisée par des sillons longitu- 
dinaux qui s'effacent à Tépoque de la maturité ; l'intérieur 
se compose d'une pulpe gélatineuse appelée arile; elle en- Pulpe, 
veloppe des semences ou amandes, qui constituent le 
cacao. Elles sont au nombre de 20 à 40, de forme ovoïde, Amandes, 
aplatie, revêtue d'un tégument papyracé, qui passe au 
rouge brun en séchant, et qui enveloppe deux cotylédons 
découpés en un grand nombre de lobes, et irrégulière- 
ment plissés ; la chair qui les compose est violette ou noire, 
sa saveur est d^une amertume'assez faible et accompagnée 
d'un arôme très-agréable qui se développe par la masti- 
cation. 

Le cacao est cultivé principalement pour son fruit et Usages 
surtout pour les amandes qu'il renferme, et qui font, soit "et"* 
dans l'ancien, soit dans le nouveau monde, la base d'une ^®* amandes, 
boisson nourrissante et suave qu'on nomme chocolat. 

Extraction du beurrb. — Tel mode d'extraction qu'on Extraction 
emploie, à moins qu'on n'agisse sur des amandes récem- ^^^®""'®- 
ment récoltées, il faut procéder d'abord à la torréfaction. 

On était autrefois dans l'usage de soumettre le cacao Premier 
torréfié et écrasé à une longue ébullition avec l'eau ; 
l'huile concrète s'en séparait peu à peu et surnageait ; on 
l'enlevait à mesure et on la filtrait. Ce procédé n'avait 
pas seulement l'inconvénient de dissiper Tarome du 
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cacao, mais, en outre, de communiquer au beurre le goût 
des substances étrangères avec lesquelles il est en con- 
tact dans l'amande ; ce procédé était, de plus, assez dis- 
pendieux et fournissait un produit moins pur que celui 
qu'on obtient par le procédé que nous allons indiquer. 

Deuiième II consiste à renfermer le cacao^ préalablement broyé 
sur la pierre, dans des sacs de coutil, que l'on plonge 
dans l'eau bouillante ou qu'on soumet à l'action de la 
vapeur le temps rigoureusement nécessaire pour fluidi- 
fier cette sorte de beurre j on les place, ensuite, entre des 
plaques d'étain chauffées et on soumet à la presse ; on 
comprime graduellement, et on voit couler le beurre de 
cacao dans un état de pureté qui nécessite rarement 
d'avoir recours à la filtration. 

Propriétés Pur et récemment préparé, la couleur du beurre de 
etchinnques cacao est jaunâtre ; il blanchit en vieillissant. L'odeur et 

de cacao! ^^ saveur sont suaves et analogues à celles du cacao tor- 
réfié. Il rancit lentement et peut se conserver pendant 
plusieurs années dans un lieu frais et sec, et renfermé 
dans des vases bouchés hermétiquement. H est soluble 
surtout à chaud dans l'alcool ; très-soluble dans Téther et 
l'essence de térébenthine. 

Pur, il fond à 29o, et ne se solidifie qu'à 23*— .Sa densité 
=0,91. 

Le beurre de cacao est presque entièrement formé, 
d'après MM. Peîouze et Félix Boudet, d*une substance 
cristallisable, fusible à 29o, dans laquelle la stéarine se 
trouve combinée avec l'oléine, et que la saponification 
convertit en acides oléique et stéarique. 

UsAGBS. — On administre ce corps gras en médecine, 
sous forme d'émulsion ou de crème ; c'est ainsi qu'il 
entre dans la fameuse marmelade pectorale de Tronchin. 
Il fait la base des pommades adoucissantes ; on l'applique 
avec succès sur les gerçures des seins, pour les hémor- 
roïdes ; il sert à faire des suppositoires, et entre dans la 
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composition d'un grand nombre de pommades ou crèmes 
cosmétiques. 



Falsifications. — Le beurre de cacao du commerce 
ou des droguistes est souvent falsifié avec du suif de 
mouton f ou de la moelle de bœuf ou d'autres graisses ani- 
males; on le falsifie aussi avec de Vhuile d'amandes douces ^ 
de la cire. 

Le suif de mouton est plus rarement employé, en raison 
de l'odeur prononcée qu'il communique au mélange. 

Le beurre falsifié par ces substances ne se dissout pas 
complètement à froid dans l'éther. La solution éthérée 
est trouble comme celle donnée par le beurre pur ; mais 
ainsi que l'observe M. Huraut. il y a des mélanges de 
beurre de cacao et de graisse, même dans la proportion 
de un quart, qui donnent avec l'éther une solution parfai* 
tement claire . 

La cassure du beurre de cacao falsifié n'est pas uni* 
forme, elle présente des nuances marbrées et plus ou 
moins opaques dans certains endroits. Il a une saveur et 
une odeur moins agréables, une couleur plutôt grisâtre 
que jaunâtre, et offre moins de consistance. 

Le point de fusion est d'après MM. Delcher et Huraut 
le meilleur moyen pour reconnaître si le beurre est pur. 

Le beurre altéré par un mélange de graisses ou de suifs y 
fond de 26 à 28*; le beurre fraudé avec l'huile d'amandes 
douces fond à 23». 

D'après M. Delcher, la quantité de matières étrangères 
au beurre de cacao ne s'élève pas à plus de 10 pour 100, 
car au delà de ce terme, les caractères extérieurs du 
beurre falsifié seraient trop évidents, même pour les per- 
sonnes les moins expérimentées. 

La falsification du beurre de cacao par Vhuile d^amandes 
douces /pexLi être reconnue par le procédé suivant basé sur 
la remarque faite en 1797 par Demachy. 

Si on prépare un liniment avec le beurre de cacao et 

16. 



Cassure. 



Point 
de fusion. 



Procédé De- 
machy pour 
reconnaître 
l'huile d'aman- 
des douces. 
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d'huile d'amandes douces, il faudra, pour avoir la consis- 
tance voulue, moins d'huile d*amandes douces en em- 
ployant un beurre de cacao déjà allongé de cette substance 
que si l'on fait usage de beurre pur. 

Pour avoir un liniment de consistance molle, il faut 
employer 5 parties d'huile d'amandes douces et 1 partie de 
beurre de cacao pur. 



BBU&RB DB MnSCJLDB. 

(Syn. : Huile concrèie de muscade. '^Baume de mueeade.) 

Extraite de Tamande delà MuScadb ou noix db Banda, 
fruit du MuscADiBR {Myristica aromatica) ; de la muscade 
DU Brésil, fruit du Myristica officinàlis et du muScadieb 
CULTIVÉ [Myristica moschata, famille des Laurinécs). 

Fruit. Le fruit entier du muscadier, car on n'emploie ordinai- 

rement que la semence, s'offre sous la forme d'une noix 
charnue, marquée d'un sillon longitudinal et d*un volume 
égal à celui d'une pêche. Lors de la maturité, l'enveloppe 
charnue s'ouvre en deux valves incomplètes, et découvre 
une seule graine, du volume d'une forte olive, arrondie, 
marquée de sillons réticulés, formés par les empreintes 
de Varille ou macis. 

Arille. Cette arille (enveloppe charnue) est d'abord d'un rouge 

vif, assez épaisse, découpée en lanières, elle enveloppe 
l'amande à sa base et la pénètre ; c'est la partie la plus 
aromatique du fruit; elle passe au jaune par la dessicca- 
tion. 

Le muscadier est originaire des lies Moluques ; mais 
depuis qu'un violent ouragan, en 1778, détruisit la plus 
grande partie des arbres qyd les ombrageaient, ce bel 
arbre n'est plus cultivé qu'au groupe Banda, qui approvi- 
sionne maintenant l'Europe de macis et de muscade. 

Récolte. On fait la récolte des muscades à l'époque où les fruits 
sont en maturité, ce qui arrive trois fois par an dans 
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ces lies d'une végétation si riche ; on les gaule ; on enlèye 
sur place le brou, qu'on rejette coznme inutile ; ou détache 
soigneusement le macis ; on l'asperge d'eau salée et on le 
met à sécher ; une troisième enveloppe qui revôt la graine 
se déchire d'elle-même, après quelques jours d'abandon ; 
on la sépare et on fait ensuite passer les amandes, ou les 
muscades proprement dites, ainsi dénudées, dans un lait 
de chaux, pour les préserver, autant que possible, de l'at- 
taque des insectes ; enfin on les fait sécher et on les verse 
dans le commerce. 

On. distingue deux espèces de muscades que l'on appelle Muacadefe- 

* j r 11 ^ j ^1 T meUe, fruit 

improprement muscade femelle et muscade mole, La pre- àxjLmutcaditr 

mière est produite par le muscadier cultivé {myristica mos- ^^ 

chata) ; elle est grisâtre au dehors, jaunâtre en dedans ; 

sa forme est arrondie et son volume est égal à celui d'une 

noisette. 

Elle est sujette à être piquée par les insectes, et perd 
alors une partie de sa saveur et de son odeur. On remédie 
à cet inconvénient, dans le commerce, en la passant de 
nouveau dans un lait de chaux épais pour remplir les 
trous que les insectes y ont faits ; mais on doit se tenir 
en garde contre cette falsification. 

La muscade mâle est produite par le muscadier sauvage Muscademàle, 
(myristica tom,entosa) ; elle est oblongue ; son odeur et sa cadier sauvage, 
saveur sont de beaucoup inférieures à celles de la précé- 
dente, avec laquelle on la mêle trop souvent. 

La muscade du Brésil^ fruit du myristica officinalis, offre Muscade 
une grande analogie avec la précédente ; son macis a une 
couleur rouge éclatant; mais l'amande, bien que grasse, 
est d'une qualité bien inférieure à celle des précédentes ; 
elle contient très-peu d'huile volatile» 

Composition chimique de la muscade. — La muscade con- Composition 
tient deux huiles; l'une volatile et l'autre fixe et concrète ; ®^de\a"® 
la première est jaune blanchâtre, plus légère que l'eau, muscade, 
d'une saveur acre et piquante, et d'une odeur de muscade 



du Brésil. 
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très-prononcée ; la seconde est blanche, sans sareur ni 
odeur lorsqu'elle est pure. 
Voici l'analyse chimique par M. Bonastre. 

Matière blanche insoluble (stéarine), 130 

— butjreuse, colorée, insoluble(élajne) 38 

Huile volatile 30 

Acide par approximation 4 

Fécule 12 

Gomme (naturelle ou formée) 6 

Résidu ligneux 270 

Perte 20 

500 

Compoiition ^g macis ou enveloppe externe de la muscade ren- 
ferme, comme cette dernière, deux huiles différentes, 
l'une fixe et l'autre volatile qui constitue le principe aro- 
matique. 

Vhuile fixe de macif, par expression, a moins de consis* 
tance que celle de muscade. 

Extraction Beurre de huscàde. — On le prépare principalement en 

de^mMcade. Hollande, où il est obtenudelamanière suivante : on prend 
lés muscades les plus récentes et les plus saines que l'on 
puisse trouver, on les pile dans un mortier légèrement 
chauffé, jusqu'à ce qu'elles soient réduites en pâte; on 
introduit celle-ci dans des toiles de coutil, et on met à la 
presse entre des plaques préalablement chauffées. 

Composition Le beurre de muscade pur, obtenu par lé procédé que 
du beurre j© viens d'indiquer, aune couleur jaune pâle ; son odeur 

de mufcade. ^^ ^^ saveur sont fortes et suaves ; il est composé de : 

Huile concrète, semblable au suif (myristine). .. 43.07 

Huile jaune butyreuse indéterminée 58.08 

Huile volatile 4.85 

A l'aide de la compression dans du papier non collé, 
de dissolutions et de cristallisations réitérées dans Té- 
ther, on extrait du beurre de muscade une matière solide, 
la myristine. 
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Soumis à la distillation, il fournit 1/18 environ do. son 
poids d'huile volatile. 

Il est employé en médecine avec quelque succès pour Usages. 
combattre les douleurs rhumatismales ; il entre dans la 
composition du haumc nerval. La muscade et le macis 
servent aussi comme condiments, et pour aromatiser cer- 
taines liqueurs de table. 

On le trouve dans le commerce en pains carrés et Etat 

coininercial , 
aplatis, plus ou moins volumineux, enveloppés dans des 

feuilles de roseau. — On le trouve aussi en barriques, en 
pots ; en briques pesant de 500 à 750 grammes et recou- 
vertes également de feuilles de roseau. 

Le beurre de muscade du commerce est jaune pâle, 
son odeur est très-forte et très-suave, sa saveur est amère, 
chaude et aromatique, sa consistance est celle du suif. Il 
prend à la longue un aspect grenu et cristallin. 

Falsifications. — !« Avant de le livrer au commerce, Falsifications. 
les falsificateurs privent le beurre de muscade de son 
huile volatile, qu'ils remplacent par un corps gras, ce 
dernier communiquant une odeur et une saveur bien 
différentes de celles du beurre pur, 

2«0n pousse la fraude plus loin: on fabrique du beurre Beurre 
de muscade de toutes pièces, au moyen delà cire jaune et artificiel. 
de suifi coloré par un peu de potidre de curcuma et aroma- m'o^n '^ 
tisé avec Vhuiîe volatile de muscade. 

30 On imite aussi le vrai beurre en faisant: fondre du Deuxième 
suif avec de la noix muscade en poudre, et en colorant le 
produit avec un peu de rocou. 

4* Quelquefois enfin, le beurre de muscade est imité Troisième 
avec du blanc de baleine, aromatisé avec Vhuile volatile de ^^^^^* 
muscade et coloré par le safran. 

Toutes ces manipulations se reconnaissent : lo à l'odeur Procédéipour 
qu'exhale le prétendu beurre, lorsqu'on le fait brûler sur ces fraudes. 
une pelle rougie au feu ; 2« par l'absence des caractères 
physiques propres au beurre pur. 
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La présence du cu/rcuma, du rocou, du safran, «si décelée 
par la coloration brune ou rouge que ces matières pren* 
nent par l'addition des alcalis. 

Le troisième mélange frauduleux se reconnaît par son 
insolubilité dans 4 fois sou poids d'alcool bouillant. 

Le quatrième mélange se reconnaît par son insolubilité 
dans Talcool rectifié et froid. 



Fruit, 



Extraction 
du suif 
végétal. 



SUIP DB VIROLl. 

Extraitde la muscadb sébifère, fruit du myristica sebi- 
fera (seu viroîa sebifera^ famille des Laurinées). 

Lq muscadier sébifère ou virola est indigène de la Guyane 
et de la Caroline ; les créoles rappellent yc/omewiou. 

Le fruit de cette variété de muscadier est sphérique, 
pointu, du volume d'un grain de raisin ; il est marqué de 
chaque côté d'une arête saillante, qui forme la séparation 
des deux valves ; lorsque celles-ci sont séparées, elles 
laissent voir une coque couverte d'une espèce de macis. 
Cette coque est noirâtre et très-friable ; elle enveloppe 
une amande marbrée intérieurement de rouge et de blanc. 

On extrait de cette amande une substance grasse, solide, 
qui sert à faire des chandelles aromatiques : elles répan- 
dent, en effet, en brûlant, une odeur très-suave. 

Le mode d'extraction consiste à broyer ces amandes et 
à faire bouillir la pâte dans l'eau ; la substance grasse ne 
tarde pas à se séparer, elle se réunit à la surface, s*y 
solidifie par le refroidissement et on l'enlève. 

Cette sorte de suif végétal parvient en Europe, sous 
forme de masses carrées semblables aux briques de savon 
ou de cire, mais cependant moins longues et moins épais* 
ses ; elles sont couvertes d'une sorte d'efflorescence d'ap- 
parence nacrée qui exsude à la manière de Tacide benzoï- 
que, l'intérieur est nuancé de brun et de blanc. 

Le suif de virola fond à 35* B., il est soluble dans 
Talcool et l'éther. 
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Extrait, par expression, des baies du laurier d'Apollon 
(laurus nohiliSf famille des Laurinées). 

Le laurier d'Apollon est indigène du midi de l'Europe; PUnte* 
son fruit, improprement appelé haie^ est une sorte de Fndt. 
drupe ovoïde, de la grosseur d'une merise; d'abord rouge, 
mais passant au bleu foncé par suite de la maturité, il est 
souvent accompagné du calice, qui est persistant. Dessé- 
ché, il est brun, la pellicule qui le recouvre est sèche et 
fragile ; elle renferme deux semences ovales, de couleur 
fauve , déprimées ; la chair qui les compose est onc- 
tueuse. 

Le fruit du laurier d'Apollon (comme plusieurs du même Compositicn 
genre) renferme deux sortes d'huiles : l'une volatile qui ^ 
réside dans le péricarpe; l'autre fixe qui est fournie par ethmle 
l'amande. 

La première s'obtient par la distillation et l'autre au 
moyen de la décoction. 

Pour obtenir l'huile concrète, on pile le fruit, ou on le Extraction 
réduit en pâte à l'aide d'un moulin ; on fait bouillir celle-ci concrète. 
avec de l'eau, on passe le mélange avec expression ; et on Premlw 
voit bientôt, par le refroidissement, la graisse, formée procédé, 
d'huile fixe et d'huile volatile, se figer à la surface ; on 
l'enlève, on la fait fondre de nouveau au bain-marie pour 
en chasser l'humidité, puis on conserve dans des vases 
fermés 

Ce procédé ne peut être mis en pratique que lorsque Procédé 
l'on a à traiter des fruits récents ; aussi convient-il mieux^ ^ Soubefran 
en France surtout, de suivre celui qu'a proposé M. Sou- 
beiran, et qui consiste à prendre les drupes secs, à les 
réduire en poudre, à exposer celle-ci à un courant de 
vapeur d'eau, puis à soumettre la pâte, entre deux plaques 
chauffées, à l'action d'une forte presse. 
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Composition Voici la composition chimique des baies de laurier, dé- 
des^S terminée sur 500 gr. par M. Bonastre. 
de laurier. 

Huile volatile ^ gf . 

Matière cristalline ou laurine 5 

Huile grasse verte 64 

Stéarine composée d'huile liquide et de cire.. 34.5 
Résine composée d'une résine soluble et d'une 

sous-résine glutineuse 8.0 

Fécule lî.5 

Extrait gommeux 80.0 

Substance analogue à la bassorine 3S4.0 

Acide, quantité approximative. 6.0 

Sucre incristallisable 3.0 

Parenchyme 94.0 

Eau • 32.0 

Albumine traces. 

Résidu salin - 7.2 

Caractères L'huile de laurier qu'on trouve dans le commerce est 
ef chimiques ^^^^te, de consistance, butyreuse et légèrement grenue; 
de l'huile analogue pour l'apparence à l'huile d'olive demi - 
figée. 

Elle contient, à l'état de mélange, une huile "Volatile qui 
lui donne une odeur particulière désagréable* 
Elle entre en fusion à la chaleur de la main, vers 38** 
L'alcool en extrait la matière colorante verte et l'huile 
Volatile ; et laisse une huile concrète incolore semblable 
au suif. Cette partie solide porte le nom de laurine. 
Usages. Cette huile se fabrique principalement en Hollande, en 

Espagne, en Italie et en Suisse. Cette dernière est moins 
estimée. Elle est employée dans la médecine vétérinaire; 
comme fortifiante, elle entre dans plusieurs préparations 
pharmaceutiques, notamment dans le baume de Fioraventi 
et Vonguent ou pommade de laurier. 

Falsifications. — Elle est rarement pure dans le com- 
merce. On lui substitue soit : 
lo Un mélange d'axongCf de curcuma et à^indigo^ auquel 
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on ajoute un peu à'huile de laurier ou à*es$ence de mélisse, 
afin de Ivii communiquer Todeur aromatique propre à cette 
huile ; 

2o De la graisse colorée par un sel de cuivre ; 

3o De Vaxonge ou du beurre, que l'on a fait macérer pen- 
dant longtemps au bain-marie, avec des haÀes et des feuilles 
de laurier j ou des feuilles de sahine. 

Le premier mélange donne à Teau une teinte bleu ver- Procédéspour 
dâtre due à la dissolution du curcuma et de Vindigo. les sophisti- 

Le deuxième mélange, brûlé dans un creuset ou dans «»*»<>". 
une cuiller en fer, laisse des cendres, qui, traitées à chaud 
par Tacide azotique ou chlorhydrique, donnent une disso- 
lution, devenant d'un beau bleu par l'ammoniaque et dans 
laquelle le prussiate jaune donne un précipité brun 
rouge. 

On pourra s'assurer plus rapidement de la présence du 
cuivre, en malaxant ou en faisant fondre le beurre suspect 
avec une dissolution de prussiate jaune. S'il y a du cuivre, 
la coloration rouge brun apparaîtra aussitôt. 

En remplaçant le prussiate jaune par l'ammoniaque, on 
obtiendra une belle coloration bleue. 

Le troisième mélange a une faible odeur et une couleur 
peu intense; il n'a pas la consistance grenue de Thuile 
véritable, et son poids est peu diminué par un traitement 
avec 5 ou 6 fois son poids d'alcool froid. 

Le moyen suivant permet de reconnaitre sûrement les 
corps gras dans l'huile de laurier. 

Il consiste à dissoudre Thuile suspecte dans Téther, et 
à verser quelques gouttes de la solution éthérée dans un 
peu d^alcool concentré ; s'il se sépare de suite des goutte- 
lettes huileuses, il y a fraude. 
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BEURRE DE GFALAM. 



Fruit. 



Amande. 

Extraction 
du beurre. 



Deuxième 
procédé. 



Usages. 



[SjD. : Bewre de Bamhouc, beurre de Shea (C/it).} 
Vulgairement appelé dans l'Inde Mahwah ou Madhouca» 

Ce beurre est extrait du fruit du Bassia Pareii (Miingo 
Park, de Candolle) et aussi du fruit de TIllipe buty- 
REux (Illipus hassia), famille des Sapotées; arbres qui 
croissent dans l'intérieur de l'Afrique et à Test du Sé- 
négal. 

Le fruit de ces arbres est un drupe à chair laiteuse, con- 
tenant d'une à cinq graines ovoïdes, couvertes d*un tégu- 
ment presque osseux, lisse et luisant ; ces graines renfer- 
ment une amande de coiileur roussâtre et d'une saveur 
âpre ; réduites en pâte et bouillies dans l'eau, elles aban- 
donnent une huile de consistance butyreuse qui se soli- 
difie par le refroidissement, qu'on enlève et qu'on purifie 
par une deuxième fonte. 

On extrait aussi cette matière grasse par expression ; 
dans ce cas, on broie les amandes et on soumet à une 
sorte de presse la pâte qu'elles fournissent. Un seul arbre 
peut donner, si Ton en croit les renseignements obtenus 
par M. Virey, deux muids (3 à 4 hectolitres) et 60 livres 
d'huile (Bokel). 

Dans les contrées qui produisent ce beurre, il sert à la 
préparation des aliments et est l'objet d'un commerce as- 
sez considérable. 

Il est blanc sale, quelquefois faiblement rougeàtre et a 
Tapparence du suif en pain. 

Il est plus onctueux que le suif, graisse les doigts à la 
manière de l'axonge, en y laissant quelques parties plus 
solides. 

Il se conserve longtemps sans rancir. 

Il a une légère odeur et une saveur douce privée de 
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toute âcreté et participant de Todeur .de la muscade et du 
cacao. 

Il ne fond qu'au-dessus de 30o. 

Le beurre de Galam, fondu au bain-marie, laisse déposer 
des flocons rougeâtres d'une substance sucrée et des plus 
agréables qui doit provenir de la pulpe du fruit. 

Refroidi lentement, ce beurre commence à se solidifier 
à 29"; mais n'est complètement solide qu'à 21o',25. 

Il se dissout complètement à froid dans l'essence de 
térébenthine, incomplètement dans l'éther, et la matière 
insoluble paraît être de la stéarine. 

Il est presque insoluble dans l'alcool, et se saponifie 
facilement par les alcalis. 

Les pains de beurre de Galam qui arrivent en Europe 
affectent une forme particulière : ils sont orbiculaires, plats 
sur la face inférieure, bombés supérieurement, ayant 25 
à 26 centimètres de diamètre, complètement recouverts de 
grandes feuilles à nervures palmées et à lobes arrondis; le 
tout maintenu par un réseau lâche formé de lanières d une 
écorce fibreuse. Chaque pain pèse de 1 kilog. 80 à 1 kilog. 
900 grammes. 

En Afrique, dans les Indes orientales et les Antilles où 
le beurre de Galam est fabriqué, il est employé, outre ses 
usages industriels, pour combattre certaines affections 
cutanées très-communes dans ces climats brûlants. Les 
femmes en préparent une sorte de pommade cosmétique 
qui leur sert à oindre leur longue et belle chevelure. 

C'est évidemment au beurre de Galam que s'applique le 
nom de ghee (pron. ghi), en usage parmi les habitants du 
pays de production et sous lequel il est désigné par plu- 
sieurs auteurs. 

Le fruit du Vitellaria jparadoxa (vitellaire paradoxe i)^ fa- 
mille des Sapotées, contient des amandes desquelles les 



Pains 
de beurre 
de Galam. 



Usages. 



Huile 

concrète 

du Vitellaria 

paradoxa. 



1. Cette dénomination est fondée sur la forme et la couleur 
du fruit qui rappellent celles d'un jaune d'œuf . 
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peuplades africaines extraient par la pression une huile 
concrète dont elles font grand cas, et qu'elles font entrer 
dans leurs principales préparations alimentaires. 



Arbres. 



Semences, 



Ctiracières 

physi(]^ues 

et chimiqnes 

du beurre 

d'IUipé. 



BEURRE D ILLIPa' OU D YLLIPE. 
(Syn. : Huile d*Illipé, Huile de Bassia.) 

Extrait des semences du Bassta îongtfolia et latifoUa 
(famille des Sapotées). 

Ces arbres croissent dans les montagnes centrales de 
l'Himalaya, ainsi que dans les provinces du nord et du 
midi de l'Inde. 

On peut classer ces arbres sans contredit parmi les plus 
utiles : le bois est plus résistant et aussi dur que le bois 
de teck; leurs écorces et leurs feuilles sont employées en 
médecine ; leurs fleurs sont un aliment agréable et assez 
nutritif; enfin on extrait des semences une huile, con- 
crète chez nous, et qui est assez souvent importée en An- 
gleterre et en France pour la fabrication des savons. 

Dans les Indes, ce corps gras est liquide. De 22 à 23* C. 
il se concrète et ne se liquéfie que de 26 à SS*. •— Solide, il 
est blanc verdâtre.— Fondu, il est jaune. Il possède une 
légère odeur qui n'est pas désagréable. 

Sa densité =0,958. 

La potasse et la soude le saponifient sans difficulté. 

Il est à peine soluble à l'alcool bouillant, mais il est so- 
lubie dans l'éther. 

Cette huile est propre à l'éclairage et peut aussi être 
consommée comme assaisonnement, bien qu'elle n'ait pas 
une saveur aussi agréable que le beurre de Galam, 

L'huile fournie par les semences du Bassia latifolia ne 
sert que pour l'éclairage. 
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HUILB Dû CARAPA. 



Extraite du Caràpà de la Guyane ou des Galibis, fruit 
du Carapa Guianensis (famille des Malvacées). 



Ce fruit s'offre sous la forme d'une capsule à quatre val- 
ves, ovoïde, de la grosseur du poing; s'ouvranl en quatre 
parties, et présentant alors plusieurs amandes irréguliè- 
res, anguleuses et réunies en une seule masse qui occupe 
toute la capacité intérieure de la capsule; ces amandes 
sont roussàtres extérieurement, blanches intérieurement, 
douces et onctueuses. 

Ce fruit, et principalement les amandes qu'il contient, 
fournit un huile excessivement amère. Le procédé pour 
l'obtenir ne ressemble à aucun autre ; il consiste à faire 
bouillir les amandes sans les sépare>r de leurs coques, puis 
à les exposer à l'air pendant 8 ou 10 jours pour permettre 
à l'huile de se développer ; on sépare ensuite les coques 
et on broie les amandes de manière à enfermer une pâte; 
celle-ci est placée dans des vases que l'on expose au so- 
leil, et que l'on a soin de tenir inclinés pour permettre à 
l'huile qui s'exsude de s'écouler. Cette première huile, or- 
dinairement assez iluide^ est mise de côté et réservée 
pour certains usages domestiques. 

Les résidus sont ensuite soumis à la presse et on obtient 
un autre produit ayant la consistance de la graisse et qui 
est moins estimé que le premier; il n'est, en effet, guère 
employé que pour les usages les plus communs, tels que 
l'éclairage des ateliers, des cuisines, etc. Uni à la poix ou 
au goudron, il sert, en outre, à enduire les embarcations. 
Son excessive amertume, due à la présence d'un prin- 
cipe acre, empêche les insectes d'attaquer les bois qui en 
sont empreints; les nègres utilisent même cette propriété 
pour se garantir de l'atteinte des tiques. Ils la mêlent, à 
cet effet, avec le rocou et en enduisent leurs cheveux et les 
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autres parties de leur corps. Ils l'extraient par un procédé 
encore plus simple : Après avoir retiré Tamaude de son 
enveloppe et l'avoir pilée, ils l'exposent au soleil sur de 
longues écorces demi-cylindriques; ils les inclinent, et 
l'huile en se fluidifiant coule dans des vases placés pour 
la recevoir; dans ce cas, elle prend le nom de touîoumaca. 

Composition Examen chimique. — D'après M. Cadet père, VhuiJe de ca- 
deThuiie ra;pa est composée ; l© d'un principe amer qu'on ne peut 
de carapa. gépa^gj entièrement (au moins dans l'huile préparée sui- 
vant la méthode des habitants de Cayenne) ; 2o d'une 
grande proportion de stéarine; 3o d'acide oléique; 4o de 
margarine. 



HUILE DE TOtrLOtrCOtTNA. 

Cette huile est extraite des semences du carapa toutou- 
couna, grand arbre de la fiamille des Cédrélacées {McUva- 
cées de Linné et de Jussieu), qui croît dans la Sénégambie 
et sur la côte de Guinée et qu'il ne faut pas confondre avec 
le carapa Guianensis dont je viens de pader. 
Amande. L'amande de touloucouna est de couleur rosée ; elle 
Huile. contient en proportions considérables une huile amère, 
de couleur jaune pâle et ayant la consistance de l'huile 
d'olive figée. Cette huile est importée à Marseille, où on 
l'emploie pour la fabrication des savons. 
Importation On importe aussi la semence ou noix de touloucouna elle- 
même, et l'extraction de l'huile s'opère dans les fabriques 
du midi de la France, principalement à Marseille. 

On peut enlever l'amertume de cette huile par le pro- 
cédé suivant, très-simple, proposé par M. Boulloy, et qui 
consiste à faire bouillir l'huile avec de l'eau aiguisée d'a- 
cide sulfurique; cette eau s'empare du principe amer; on 
sépare par le repos, puis on lave avec de l'eau pure pour 
ne laisser aucune trace d'acide. 



à Marseille. 
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scrip d'arbre. 
(Syn. : Chou-lah des Chinois.) 

Subtance grasse concrète extraite des baies du crotoii 
sebïferum f ou stiîîingta sehifera, ou arbre a suif (famille 
des Euphorbiacées). 

Cet arbre est assez abondant en Chine. On le cultive Arbre. 
dans toute la province de Tche-kiang et dans plusieurs 
districts du Fo-kien et du Kiang-si, principalement dans 
le département de Lin-kiang. C'est à Ting-haï et aux en- 
virons (île Tchusan) qu'on s'occupe avec le plus d'activité 
d'extraire le suif de ses baies ; cette industrie se pratique 
également à Ning-po et à E-mouï. Dans ce dernier port 
les baies coûtent 2 piastres 30 cents le picui. 

Les baies du croton sehiferum sont formées d'une petite Baies. 
drupe ou écale capsulaire qui, 1 orsqu'elle est mûre, s'ouvre 
en trois valvules et montre les noisettes qu'elle contient - 
enveloppées d'une couche de matière blanche et cireuse. 
On en retire par expression une huile qu'on emploie pour 
l'éclairage. 

Pour en extraire la matière grasse concrète ou suif vé- Extraction 
gétal, on les fait bouillir dans l'eau.; il se forme à la sur- ® grSse!^^^ 
face deux couches grasses : Tune de suif qui surnage et 
se solidifie par le refroidissement en une croûte facile à 
enlever ; l'autre d'huile qui se réunit en dessous et qu'on 
recueille ensuite avec une cuiller. 

3 picuis de baies rendent 70 catties de suif, qu'on moule 
en pains ou gâteaux coniques du poids de 1 pécuV et de 
44 cent, de diamètre. 

Bien préparé, le suif végétal est plus ferme et moins Qualités 
fusible que le suif animal ; il est exempt de toute mau- ^® ^® ' 
vaise odeur et brûle avec une lumière vive et blanche. 

Le prix à Ting-haï et à E-mouï varie de 7 à 11 piastres Commerce, 
le picul. Il s'en expédie de ces deux ports, pour l'Angle- 
terre, de petites quantités qui ne peuvent guère être con- 
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sidérées que comme des échantillons. Quant à la France 
et les autres pays d'Europe, ils en reçoiyent plus rarement 
encore. 

Ce suif, dans les tarifs français, est assimilé au suif 
animal. 
Chandelles En Chine, on en fabrique des chandelles dont Tusage est 
en Chine, très-répandu. — Ting-haï, Canton et Ning-po senties villes 
où cette industrie parait être le mieux montée et la plus 
active. A Ting-haï surtout, la fabrication des chandelles se 
fait durant une grande partie de l'année, et elles sont ex- 
portées dans le nord de l'empire et dans TArchipel indien. 
Les mèches de ces chandelles ne sont pas comme les 
nôtres en coton, mais en une moelle découpée en lanières 
fines, venant de Ning-po et connue sous le nom de tong- 
sieum; le paquet de mèches coûte 4 maces. 

La plupart des chandelles de chou-îah sont colorées en 
rose, en violet, en jaune ou en vert, à l'aide de substances 
minérales ou végétales. 

SUIP DB PINBY 

S'extrait du fruit du Vateria Indica, arbre qui croît dans 
le Malabar. 

On prépare le suif de Piney en faisant bouillir avec Teau 
le fruit du Vateria Indica. il est blanc, gras au toucher, 
d'une odeur agréable. Il fond à 35 ou 36o.— Sa densité est 
de 0,926 à 15», et de 0,8965 à 35«.— L'alcool de 0,82 en ex- 
trait 2 pour 100^ d'une oléine douée d'une odeur agréable, 
ainsi qu'une matière colorante jaune. 



DROITS DE DOUANE DES HUILES EN GENERAL. 

Les huiles de toute espèce payent à la sortie un simple 
droit de balance de 25 cent, par 100 kilog. bruts. A l'entrée, 
les tarifs sont établis comme suit : 

Huile d'olive des pays de production, les 100 kilog. 
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brijts, 10 fr. par navires français ; 15 fr., par navires étran- 
gers et par terre; la même, d'ailleurs, 13 fr. et 15 fr. 

Huiles de graines grasses, 15 fr. par navires étrangers et 
par terre ; 10 fr., par navires français. 

Huiles de baleine et de poisson de pêche étrangère, de 
rinde, les lOOkilog. bruts, 10 fr., par navires français, et 
30fr.,par navires étrangers et parterre; les mêmes, d'ail- 
leurs, hors d'Europe, les 100 kilog. nets, 15 fr. et 30 fr.; 
les mêmes, des entrepôts, 20 fr. et 30 fr. 

Huiles de poisson et de baleine, de pêche française, 
15 fr., les lOOkilog. nets. 

Huiles de palme, de coco, de touloucouma et d'illipé, des 
colonies et établissements français dans Tlnde : par na- 
vires français, 1 fr. 50 c. les 100 kilog. bruts; les mêmes, 
des autres parties de l'Inde, 2 fr. 50 ; les mêmes, de la côte 
occidentale d'Afrique, 1 fr. 50 les 100 kilog., par navires 
français, et 10 fr. par navires étrangers; les mômes, d'ail- 
leurs, hors d'Europe, 5 fr. par navires français, etlOfr. par 
navires étrangers et par terre; les mêmes, des entrepôts, 
8 fr. et 10 fr. 

Autres huiles végétales pures, Ofr. 25 c. par kilog. bruts, 
tant par navires français que par navires étrangers. 

Les huiles d'olive peuvent être importées, ou extraites 
temporairement des entrepôts de douane, pour être épu- 
rées en France, et réintégrées ensuite en entrepôt, ou ré* 
exportées dans le délai de six mois. 

Enfin, un décret du 14 mai 1856 autorise l'importation, 
au droit fixé pour les huiles de palme, etc., de l'Inde fran- 
çaise, des huiles chargées à terre, suivant certificat des 
autorités, que ces huiles soient ou non des produits de 
nos établissements. 

(Extrait du Dictionnaire du Commerce et de la 
Navigation,) 
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DES GRAISSES. 



Sjnonjmie 


du mot GRAISSE 


: Grec, 
Latin, 
Anglais, 
Allemand, 
Hollandais 
Danois, 
Suédois, 


iTÉap, XCiroç. 

Adeps. 

Fat, grease, 

FeHe. 
, Vette. 

Fede, 

Fet, 








Espagnol, 


Gardava, seho, 
unto. 


mantecUf 






Portugais, 
Italien, 


Gerdwa. 
Grasso, 





Odeur 
et sayeur. 



Dans le langage usuel, on ne donne le nom de graisse 
qu'à la substance grasse, plus ou moins molle, mais au 
moins solide à la température ordinaire, qui, chez les mam- 
mifères et chez les oiseaux, remplit les cavités du tissu 
adipeux, et s'accumule de préférence, en plus ou moins 
grande quantité, à la superficie des intestins, dans la du- 
plicature membraneuse de l'épiploon, autour des reins, 
entre les muscles et la peau, près de la base du cœur, à 
la partie postérieure des orbites des yeux et dans quel- 
ques autres parties du corps. 

Les graisses des cétacés et des poissons, en raison de 
leur fluidité plus grande, sont considérées comme des 
huiles animales ; il en est de même de certaines substances 
grasses liquides, fournies par les animaux, telles que 
l'huile de pieds de bœuf, de mouton, de cheval, etc. 

Caractères communs, — Les graisses sont insolubles 
dans l'eau, leur densité est toujours moindre que celle de 
ce liquide. Leur odeur et leur saveur sont variables : tan- 
tôt faibles et non désagréables, comme celles des herbi- 
vores domestiques et des oiseaux de basse-cour; tantôt 



Point 
de fusion. 



immédiate. 
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repoussantes et fortes, comme dans celles de la plupart 
des carnivores. 

Elles fondent entre 25 et 30", s'enflamment au con- 
tact d'un corps en ignition et brûlent avec une flamme 
très-éclairante, mais donnant toujours beaucoup de 
funo-ée. 

La consistance des graisses varie selon les parties Consistance. 
du corps de l'animal d'où elles sont extraites : sous la peau 
et aux environs des reins, elles sont plus fermes que 
dans le voisinage des viscères mobiles. 

Les graisses sont toutes essentiellement formées de Composition 
trois principes immédiats : la stéarine, la margarine et 
l'oléine ou élaïne, réunies en proportions variables et 
qu'on peut facilement extraire et isoler. 

Le plus ou moins de fusibilité et de mollesse des grais- 
ses dépend de la proportion plus ou moins forte d'oléine 
qu'elles renferment. 

Les graisses sont en partie solubles dans l'alcool, très- 
solubles dans l'éther et dans les huiles essentielles et 
grasses. 

A l'état de pureté, elles sont blanches comme celles de 
porc, de veau, de mouton, ou légèrement jaunâtres comme 
la moelle de bœuf, la graisse d'ours et celle de la plupart 
des carnivores. — Une coloration plus foncée est toujours 
l'indice de leur altératiou, soit par l'effet d'un agent chi- 
mique, soit par le mélange de substances étrangères. 

Lorsqu'on abandonne les graisses au contact de l'air ou Actiondel'air. 
de l'eau aérée, elles ne tardent pas à éprouver une altéra- 
tion profonde connue sous le nom de rancidité^ et qui ré- 
sulte de leur oxydation, par suite, du développement de 
certains acides gras et de la mise en liberté de certains 
principes acres et odorants. 

Les graisses rances se reconnaissent facilement à leur 
odeur et à leur saveur ; il faut bien se garder de les em- 
ployer comme aliment. 

Dans les documents officiels (Tarif des douanes et ta- 
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bleau du commerce], on trouve la nomenclature des grais- 
ses commerciales ainsi établie : — Axonge ou graisse de 
porc, les suifs (graisse de bœuf, Teau, mouton, chèvre, etc.), 
graisse de cheval , graisse d'ours; — le dégras de peaux et le 
suint sont aussi rangés parmi les graisses. 

Altérations. Altérations. — Les suifs, et en général les graisses 
animales, sont susceptiblesd'altérations qui sont préjudi- 
ciables à la santé, lorsque les corps gras sont destinés à 
Talimentation. Une graisse animale quelconque doit être 
rejetée lorsqu'elle est rance, qu'elle a une odeur repous- 
sante et une saveur désagréable. — Traitée par Talcool 
bouillant, une pareille graisse laisse après Tévaporation 
une matière brune, mollasse, acide, d'une odeur peu désa- 
gréable, d'une saveur piquante, nauséeuse, irritant très- 
violemment l'arrière-bouche et y laissant un sentiment de 
sécheresse. 

Uiages. Applications. — Elles sont importantes et nombreuses. 

Elles sont employées dans l'art culinaire et l'économie 
domestique; ce sont principalement celles de porc, de 
veau, d'oie, la moelle de bœuf, etc. — Les mêmes sont 
aussi d'un grand usage en parfumerie et en pharmacie, 
pour la préparation des onguents, pommades , emplâ- 
tres, etc. Les suifs proprement dits (graisse de mouton, 
de bœuf, etc.), fondus dans des établissements à ce desti- 
nés, servent à la fabrication des chandelles et à l'extrac- 
tion des acides gras employés eux-mêmes à la fabrication 
des bougies dites stéariques. 

Toutes les graisses, même celles de la plus mauvaise 
qualité, peuvent entrer dans la fabrication des savons. 

Les résidus gras de diverses industries sont utilisés 
pour le graissage des essieux de voitures et de wagons, et 
d'autres pièces qu'on ne craint pas de voir s'encrasser. — 
On y a recours aussi pour le calfatage des navires, des 
conduites d'eau, etc. 
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Pour plus de clarté, je diviserai les graisses en deux 
sections : 
La première comprendra les graisses proprement dites; 
La deuxième, les suifs proprement dits. 



DES GRAISSES PROPREMENT DITES. 

J'étudierai dans cette classe le beurre, Vaxonge, le flam- 
hartj la moelle de bœuf, la graisse d'os y les graisses d'ours et 
de blaireau, le dégras de peaux, le suint, la graisse végélale, 
la graisse verte. 

Falsification dbs graissbs. — Les graisses sont ordi- 
nairement falsifiées l'une par l'autre, eu égard^ bien en^ 
tendu, à la valeur respective de chacune d'elles. 

Dans les graisses blanches, comme les quatre pre- 
mières, on y ajoute quelquefois du sulfate de baryte, du 
fcctoZm, du talc, du blanc de Meudon, 

Pour le siiif d'os, on y introduit, ou plutôt on y laisse les 
parties gélatineuses provenant du dégraissage des os; quel- 
quefois aussi, on y ajoute de l& poudre d'os non calcinés. 

Pour toutes ces graisses blanches, excepté la moelle de 
bœuf, on opère dans leur masse une légère saponifica- 
tion, opération qui, tout en donnant du poids, permet, si 
elle est bien conduite, d'introduire 10 à 15 pour 100 d'eau, 
qu'on incorpore bien par un battage fait à chaud. Enfin 
on mélange aussi les graisses blanches avec des résines. 

Pour découvrir dans les graisses proprement dites la 
présence des matières minérales, on se servira des mêmes 
moyens que ceux indiqués pour l'analyse du suif d'os et 
des suifs en général. 

Quant à l'introduction de l'eau , une dessiccation à 
l'étuve, faite sur un poids de la graisse, permettra d'ap- 
précier la quantité d'eau ajoutée. 

Pour s'assurer immédiatement de la présence de l'eau, 
on se servira du procédé que j'indique pour les suifs. 
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BSURRB DB YACHB. 

Définition. ^^ beurre est la matière grasse dont soat formés les 
globules du lait. Ces globules ne Ûottent pas libre- 
ment dans ce liquide; ils sont retenus par une mem- 
brane fort mince qui les empêche de se souder entre eux. 
Lorsque, par un moyen quelconque, on parvient à les 
réunir, on forme le hevrre. 

Préparation PRÉPARATION. — Pour obtenir la réunion des globules 
u eurre. ^^ j^^. ^^ d'autres mots, pour obtenir le beurre, on 

Précautions. , ^ 

Choix dulait. a recours au battage. 

Le battage du lait s'opère dans un appareil apl>elé beur- 
rtère ou baratte. La forme des barattes Tarie avec les con- 
trées; elles sont fixes ou mobiles. 

Dans la baratte fixe, l'agitation du lait se fait à Taide 
d'un bâton appelé haraton ou hatte^heurre. 

Dans la baratte mobile, c'est un vase cylindre qui agite 
le lait en tournant sur un axe muni de palettes. 

Que l'on emploie l'une ou l'autre de ces barattes, il est 
indispensable, pour obtenir le beurre, de réaliser les con- 
ditions suivantes : 

Le lait soumis au battage doit provenir de vaches saines 
et bien nourries. En été, il faut commencer le battage 
vingt-quatre heures au plus après la traite, et en hiver 
trois jours après. Le lait ne doit pas aigrir dans la baratte : 
on arrive facilement à ce résultat en l'additionnant d'une 
petite quantité de carbonate de soude. 

Le maximum du volume de lait à introduire dans la 
baratte est égal à la moitié de la capacité de ce vase. La 
vitesse du battage doit être modérée et le mouvement con- 
tinu : si le mouvement est irrégulier , le beurre se divise 
de nouveau dans le lait en formant le babeurre et le latt de 
crème ; s'il est trop rapide, le beurre perd sa consistance 
et prend une saveur désagréable. 

La nature du son rendu pendant le battage sert de guide 
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au beurrier pour reconnaître la marche de l'opération : 
dans les premiers moments, le son doit être grave et 
sourd ; il devient sec et éclatant, lorsque le "beurre com- 
mence à se produire. 

Le temps employé au battage varie suivant la saison, la 
la forme de la baratte, la quantité de lait qu'elle con- 
tient^ etc.; on peut dire, toutefois, qu'en été une heure 
suffît pour préparer 50 kil. de beurre^ et qu'en hiver la 
même quantité de beurre exige plusieurs heures. 

Le beurre se sépare du lait à la température de 12 àl5«»; 
il faut donc, en été, le refroidir à l'aide d'eau fraîche ou 
de glace, et en hiver l'échauffer au moyen d'eau chaude. 

Par suite, le moment le plus favorable au battage du 
beurre est le matin ou le soir, lorsqu'il fait chaud et le 
milieu du jour, lorsqu'il fait froid. 

Au sortir de la baratte, le beurre est soumis au délai- Délaitage. 
tàge, opération qui a pour but de le séparer du lait de 
beurre, 

Le^délaitage se pratique ordinairement en pétrissant le 
lijeurre dans de l'eau que l'on renouvelle de temps en 
temps, jusqu'à ce qu'elle reste limpide. L'opération ne * 

doit pas être prolongée, car les lavages enlèvent le par- 
fum au beurre. 

Dans certainspays, le délaitage s'opère sans eau: le beurre 
placé dans une terrine est soumis à un battage avec une 
écrémoire, une cuiller ou un rouleau. Ce procédé exige 
beaucoup d'habitude ; car le beurre non délaité s'altère 
rapidement et, de plus, devient visqueux lorsqu'on le 
fatigue par un trop long pétrissage. 

Le beurre délaité est ensuite salé légèrement, puis 
moulé selon la forme adoptée dans chaque contrée. 

Un beurre bien préparé doit être d'un beau jaune mat, Caractères 
de consistance moyenne, d'une odeur particulière et fai- préparé, 
blement aromatique, d'une saveur agréable. Il doit être 
facile à couper nettement en lames. 

Parmiles causes principales qui influent sur la qualité du 
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beurre, les plus importantes sont : l'espèce de vache, leur 
état de santé, leur nourriture, les soins apportés à la 
fabrication. 

Il n'entre pas dans le cadre de cet ouvrage de décrire 
plus longuement la fabrication du beurre ; j'étudierai 
maintenant le beurre au point de vue de sa composition 
chimique. 

Composition COMPOSITION. — La composition du beurre parait être 
dubeuree. très-complexe. M. Chevreul a démontré que ce corps con- 
tient cinq substances neutres, qui sont Voléine, la' marga- 
rine, la huiyrinej la caprine et la caproïne. Ces corps gras, 
traités par les alcalis^ se saponifient et se transforment en 
acides oléique, margarique, butyrique^ caprique et caproï' 
que. Les trois dernier^ sont volatils et peuvent être sépa- 
rés des acides oléique et margarique par la distilla- 
tion. 

Selon M. Heintz, le beurre renferme de l'oléine ordi- 
naire, beaucoup de palmitineeA peu de stéarine, aingi que 
de petites quantité de corps neutres donnant par la sapo- 
« nification de Y acide myristique et de l'acide butique. 

Le beurre se dissout dans 28 parties d'alcool bouillant 
de 0,82; il fond à36o; il rancit aisément; on prévient cette 
altération en le salant, ou en le faisant fondre, de ma- 
nière à en séparer les matières étrangères qui y sont 
mêlées. 

Le beurre lavé à l'eau chaude, refroidi et comprimé, 
donne, par des cristallisations successives dans un mé- 
lange d'alcool et d'éther, une matière fusible à 48», qui 
présente les caractères de la margarine (Broméis). Le 
corps gras liquide, retiré du beurre par la compression 
est presque entièrement formé d'une substance différente 
de l'oléine, et que la saponification transforme en glycé- 
rine et en un nouvel acide, V acide oîéo-butyrique, 

La proportion relative des principes immédiats du 
beurre varie sans doute dans quelques circonstances ; 
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toutefois^ M. Broméis assigne au beurre la composition 
suivante : 

Margarine 68 

Butyroléine 30 

Butyrine» caprine etcaproïne... 2 

Le beurre est une des matières grasses les plus riches 
en margarine, mais il ne paraît pas contenir de stéarine. 
Les beurres rances servent quelquefois à la fabrication 
des bougies. 

Altérations. — Le beurre peut contenir de Voxyde de Altération 
cuivre par suite de sa fusion et de son refroidissement p^^^ie^cuivre . 
dans des chaudières en cuivre. Cette altération, due à une procédés pour 
négligence imprudente, se constate facilement en pétris- la reconnaître, 
sant le beurre avec une dissolution de prussiate jaune qui 
fait prendre au beurre une teinte cramoisi. 

Si l'on brûle complètement un pareil beurre et qu'où 
dissolve la cendre obtenue dans l'acide azotique, on 
obtiendra d'abord une solution vert bleuâtre, que l'am- 
moniaque fera passer au bleu azur; et dans laquelle le 
prussiate jaune donnera un précipité rouge brun, s'il y a 
beaucoup de cuivre, ou une coloration rose, si le beurre 
en contient peu. 

Falsifications. — Le beurre peut être additionné frau- Falsifications, 
duleusementpar la crme, le carbonate et Vacétate de plomb ^ 
la fécule de pomme de terre, les pommes de terre cuites^ le 
lait durci au feu^ le beurre de qualité' inférieure ^ le suif de 
veau. 

Beurre et craie. — On fait fondre le beurre sur de l'eau Beurre 
bouillante, — la craie plus lourde que la matière grasse «t craie, 
tombe au fond du vase, — on la sépare par décantation 
du beurre et on verse dessus quelques gouttes d'un acide 
quelconque, il y a effervescence, premier caractère; dans 
la dissolution acide neutralisée par l'ammoniaque, on 
verse quelques gouttes d'acide oxalique ou d'oxalate 
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Beurre 
et céruse* 



Beurre 
et acétate 
de plomb. 



Beurre 

et farine 

ou fécule 

on pomme 

de terre cuite, 



d*ammoniaque qui produisent aussitôt un précipité blanc 
d'oxalate de chaux caractéristique. L'effervescence et ce 
deuxième caractère sont suffisants pour prouver la fraude 
par la craie. 

Beurre et carbonate de plomh (céruse). — Ce poison est 
ajouté au beurre pour augmenter son poids. On recon- 
naîtra la céruse par la fusion du beurre sur Teau chaude, 
—elle tombera au fond du vase, — on décantera la matière 
grasse, et la céruse recueillie devra faire effervescence 
par les acides forts et noircir par l'hydrogène sulfuré ou 
un sulfure quelconque. 

Beurre et acétate de plomb (extrait de saturne). — Cette 
fraude indigne, véritable empoisonnement comme la pré- 
cédente d'ailleurs, a été signalée à la Société de pharma- 
cie d'Anvers, par un pharmacien de Maëstricht. 

Un pareil beurre change de couleur si on le malaxe avec 
un sulfure soluble, avec l'eau de Baréges ou celle d*En- 
ghien, par exemple. Le beurre incinéré et les cendres re- 
prises par l'acide azotique donnent une liqueur contenant 
de Tazotate de plomb, et dans laquelle l'acide sulfurique, 
le carbonate de soude donnent un précipité blanc; le 
chromate de potasse, l'iodure de potassium, un précipité 
jaune, et l'hydrogène sulfuré ou un sulfure soluble, un 
précipité noir. 

Pour reconnaître que c'est de V acétate déplomba on fait dis- 
soudre le beurre dans l'alcool; la liqueur alcoolique pré- 
cipite en noir par l'hydrogène sulfuré. 

Beurre et farine de blé^ fécule ^ pomme de terre cuite. — 
Cette fraude est décelée par l'eau iodée ; en triturant le 
beurre avec ce réactif , il devient bleu, s'il contient 
de la fécule ou une autre matière amylacée quelcon- 
que. 

Beurre et lait durci au feu. — Cette altération fraudu- 
leuse se reconnaît en faisant fondre une certaine quantité 
de beurre avec dix fois son poids d'eau dans un tube au 
bain-marie; les matières étrangères se précipitent avec le 
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caséum qui peut être dissout par rammoniaque; la quarj- 
tité en poids de ce dernier permet d'apprécier si l'on a 
ajouté du lait durci au feu. En continuant de chauffer le 
mélange précédent, les matières se réunissent sous forme 
de grumeaux dont on apprécie la proportion à l'aide de 
la balance. 

Beurre dejpremière qualité et beurre de qualité inférieure, Beurre dépôt, 
dit beurre de pot. — Cette fraude se découvre en dépeçant 
la motte ; le bon beurre ne recouvre le mauvais que d'une 
couche mince . 

Beurre frais et beurre rance au centre. — La sonde fait Beurre rance. 
reconnaître immédiatement cette fraude. 

Beurre et suif de veau, — Ce mélange se constate par la Suif de yeau, 
fusion du beurre, qui s'opère alors à une température plus 
élevée (65 à 70o). On le reconnaît aussi à l'odeur désa- 
gréable de suif. 

Le beurre n*ayant pas toujours une belle couleur jaune, Coloration 
on la lui communique au moyen de quelques matières 
colorantes végétales, de ce nombre sont : le safran et le 
rocou, les calices d'alkékenge, le suc de carottes, Vorcanette, 
la baie d* asperges, les fleurs de souci. Ces colorations arti- 
ficielles ne sont pas dangereuses, mais elles trompent le 
consommateur sur la qualité du beurre; elles doivent 
donc être interdites complètement. 

Veau qui a servi au lavage et même le lait duquel s'est Eau et lait, 
séparé le beurre restent quelquefois en assez grande 
quantité dans ce corps gras. On constate cette fraude en 
explorant la masse dans tous les sens, avec un couteau, 
par exemple; on aperçoit bientôt des gouttelettes d'eau ou 
de lait qui ont été laissées dans le beurre. On a trouvé des 
beurres qui contenaient jusqu'à 51 pour 100 d'eau. 
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AZ0K6E. 
(Sjn. : Saindoux. Graisse àeforc.) 

S'extrait de la |)anne, c'est-à-dire du tissu adipeux accu- 
mulé à la surface des intestins du porc. 

Il ne faut pas la confondre avec le lard, qui est interposé 
entre la chair et la peau, et qui est bien plus consistant et 
moins fusible. 

Cette graise est désignée de préférence, dans l'industrie 
et dans la pharmacie, sous le nom d'axonge, dont Tétymo- 
logio signifie graisse à essieux. 

Considérée comme produit alimentaire, elle prend le 
nom de saindoux (cest-à-dire graisse douce, le mot sain 
étant, en vieux français, synonyme de graisse animale), 
sous lequel on la connaît dans les ménages, ainsi que 
chez les pâtissiers, les charcutiers, etc. 

L'axonge ne doit être cuite que dans des bassines enfer 
et enfermée, soit dans des vases en bois ou en grès, soit 
dans des vessies de porc préalablement nettoyées. 

L'axonge se vend au poids net, en pots de grès ou de 
faïence, ou en vessie. 
Caractères Cette graisse est blanche ou faiblement jaunâtre, et 
ct^ chimique, molle à la température ordinaire. Presque inodore. — Sa- 
veur fade. Sa fusibilité varie, suivant les diverses espèces 
de porcs, entre 26 et 31o. Au moment où elle se fige, la 
température augmente un peu. 
Densité. Sa densité, comparée à celle de l'eau à 15<», est de 0,938 

à 15o ; de 0,8918 à ôO- ; de 0,8811 à 69o et de 0,8628 à 94». 

Lorsqu'on la presse longtemps et avec force, à zéro, 

dans du papier brouillard, celui-ci lui enlève 0,62 de son 

poids d'une oléine incolore, qui reste liquide même à un 

grand froid. 

di^raX. ^^ ^^ laisse la graisse de porc exposée à l'air pendant 
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longtemps, elle devient jaune et rance, acquiert une odeur 
forte et rougit le papier de tournesoJ. Il se dégage alors 
un acide gras volatil analogue à l'acide caproïque. 

D'après Braconnot, l'axonge contient 38 pour 100 de ^^^^2*^^** 
stéarine et 62 d'oléine. 

100 parties d'axonge donnent par la saponification 9 
parties de glycérine et 94,65 d'acides margarique et 
oléique, qui, après avoir été fondus, commencent à se 
figer à 550 et sont complètement solides à 52°. 

L'axonge se dissout dans 36 parties d'alcool bouillant 
à 0,8160. 

Altérations. — Exposée à l'air ou conservée dans des Altérations, 
pots mal bouchés, l'axonge rancit et jaunit. 

Si on l'a renfermée dans des vases de cuivre ou dans 
des poteries vernisées à l'alquifoux (sulfure de plomb), 
elle peut, par le contact de l'air, attaquer le cuivre ou la 
couverte et contenir alors du stéarate ou de Voîéate de 
cuivre ou de plomb. 

Le cuivre se décèle en versant sur la graisse même quel- Par le cuivre, 
ques gouttes d'ammoniaque ; elle dévient de suite bleue ; 
en y versant du prussiate jaune, elle deviendrait rougeàtre. 

Le mieux est de brûler la graisse, de reprendre le 
résidu de l'incinération par de l'eau acidulée d'acide azoti- 
que qui dissout le cuivre, et de verser dans la liqueur 
filtrée , soit quelques gouttes d'ammoniaque qui font 
aussitôt bleuir la solution , soit d'ajouter quelques 
gouttes de prussiate jaune qui donne un précipité rouge 
brique. 

Le plomb se décèle en brûlant l'axonge; le résidu de Parle plomt. 
l'incinération examiné attentivement laisse apercevoir des 
globules métalliques. Le résidu est traité par l'acide azo- 
tique, qui dissout le métal. — On filtre la liqueur, et dans 
le liquide filtré et étendu d'eau^ on ajoute de l'acide sul- 
furique ou un sulfate soluble, qui doivent donner un 
précipité blanc. 
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• Le chromate de potasse et l'iodure de potassium donne- 
raient des précipités jaunes. 
Par l'eau. Par suite d'un vice de préparation, l'axonge peut conte- 
nir un excès d'eau, ce dont on peut s'assurer en la malaxant 
avec une spatule de bois : l'eau suinte sous forme de 
gouttelettes. 

On peut encore, à l'aide de la fusion à une basse tempé- 
rature, séparer l'eau mêlée à la graisse. 

Le sulfate de cuivre desséché indiquerait également la 
présence de l'eau (voir le suif). 



Falsifications. — Les principales fraudes que les char- 
cutiers font quelquefois éprouver à l'axonge sont Taddi- 
tion de sel mann, le mélange avec des graisses inférieures 
provenant des membranes adipeuses adhérentes aux 
intestins du porc, ou avec le flamhart, sorte de graisse 
provenant de la cuisson des viandes de charcuterie ; l'ad- 
dition de plâtre fin. 

Sel marin. L'addition du sel marin se reconnaît facilement en fai- 
sant digérer l'axonge avec de l'eau distillée chaude. Cette 
eau précipite ensuite abondamment par le nitrate d'ar- 
gent : précipité blanc caillebotté, soluble dans l'ammo- 
niaque, insoluble dans l'acide azotique et devenant violet 
à la lumière. 

Plâtre fin. L'addition du plâtre fin se reconnaîtra facilement en 

faisant fondre sur l'eau chaude le saindoux suspect.— S'il 

contient du plâtre, on verra celui-ci tomber au fond de 

l'eau sous forme de poudre blanche très-ténue. 

Graisses ^^ mélange avec des graisses inférieures, quoique sou- 

inférieures. ^^^i difficile à caractériser, est décelé par la couleur 
moins blanche de l'axonge, et par une saveur tout à fait 
différente. 

Flambart. Le mélange avec le flamhart donne à l'axonge une cou- 
leur grisâtre, une consistance molle, une saveur salée et 
désagréable. Il se reconnaîtra par l'emploi des réactions 
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suivantes qui permettent de s*assurer et de la nature et de- 
là pureté de l'axonge. 

Caraotbjelbs distinotips. — Acide sulfurique. — Colora- Nouyelles 
tion Jaune légèrement orangée; la masse se solidifie bientôt; 
le dessous est d'un beau violet. 

Chlorure de zinc sirupeux, — Ne colore pas le sain- 
doux. 

Bichlorure d'étain fumant, — Le réactif se môle bien avec 
Vaxonge en donnant une masse demi-fluide transparente 
jaune sale. Par l'agitation, la masse devient filandreuse et 
prend le ton ja/une paille d'Italie. — Si on ajoute de l'acide 
sulfurique, la couleur passe dM jaune vif, et la masse perd 
son aspect filandreux. 

Perr^itrate de mercure. — Seul rien. — Acide sulfurique. 
Agitation. Coloration rose chair passant à la couleur /î'e 
de vin violacé, puis peu à peu au violet. 

Acide phosphorique sirupeux. — Pas de décoloration à 
froid comme à chaud. — Très-peu de mousse. 

Bisulfure de calcium. — Se mêle à l'axonge par l'agita- 
tion. — Et donne une masse molle jaune serin vif. 

Potasse. — Produit d'abord un savon blanc jaunâtre d'ap- 
parence grenue, qui par l'agitation devient filandreux. 

Ammoniaque. — Savon d'une blancheur éclatante (même 
observation que ci-dessus). 



FLÂMBART. 

Le flambart dont se servent les savonniers est la graisse 
recueillie à la surface de l'eau dans laquelle les charcu- 
tiers font cuire les viandes de charcuterie. 

Voici les réactions chimiques qui permettront de le Réactions 
distinguer des autres graisses : nouve es. 

Acide «n//urigue.— Coloration brun rouge Clair (terre de 
Sienne). 
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Chorure de zinc, — Saponification et décoloration incom- 
plète. 

Ternitraie de mercure. — Décoloration, — Acide sulfuri- 
que. Coloration hrun chocolat clair , violence, — Taches 
grises. 

Bichlorure d'étain fumant. — Se mêle très-bien avec Je 
flambart. — Masse fluide, transparente, y a«n« rougecUrey 
plus foncée que le saindoux. — Par l'agitation, la masse 
devient filandreuse et jaune rougeâtre (gros miel). — L'a- 
cide sulfurique fait virer la teinte au roiige orangé. 

Acide phosphorique. — Décoloration incomplète à froid. 
— A chaud, coloration jaune sale. — Mousse grise assez 
abondante. 

Bisulfure de calcium. — Se mêle de suite par l'agitation 
avec le flambart, puis il y a décoloration, et la masse de- 
vient alors jaune pâle. 

Potasse. — Savon jaune sale pâle plus foncé que celui de 
Taxonge. 

Ammoniaque. — Savon blanc sale grumeleux d'abord, 
puis filandreux; en comparaison du même savon fait avec 
l'axonge, celui du flambart paraît jaune, tellement le pre- 
mier est d'une blancheur éclatante. 



MOELLE DE BŒUF. 

Cette graisse est renfermée dans le canal tubuleui des 
os longs des mammifères. 

La moelle extraite des os dç bœufs, de vaches, est la 
seule employée dans la confection de la pommade dite à 
la moelle de bœuf. Elle sert aussi à d'autres usages. 
Xalure. Cette moelle est absolument de même nature que le 

reste de la graisse du même animal. La différence de sa- 
veur qui existe entre la moelle des os bouillis et la graisse 
fondue ordinaire tient à des matières étrangères, prove- 
nant des liquides qui circulent dans le tissu cellulaire 
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dont la graisse est entourée et surtout à une substance 
extractiforme que les chimistes ont appelée osmazone. 

Caratbrbs distingtifs. — J'ai examiné la moelle de 
bœuf telle qu'elle est extraite des os et vendue par les 
boucliers ; et aussi la même moelle fondue et filtrée. 

MoBLLE DE BŒUF BRUTE. — Colovée par du sang. Moelle brute. 

Acide suîfurique. — Coloration jaune rougeàtre (orangé) 
en certaines parties. — D'autres restent blanches. 

Chlorure de zinc. — Décoloration et savon très-blanc par 
une rapide agitation. 

Pemitraie de mercure. — Décoloration complète et rapide 
par l'agitation. — L'acide suîfurique détermine une colo- 
ration rose, devenant par l'agitation lie de vin clair. 

Acide azotique. — Décoloration de la moelle à froid. — 
A chaux, coloration jaune vif. 

Potasse et ammoniaque. — Décoloration.— Formation d'un 
savon mou blanc jaunâtre. 

Moelle de bœuf fondue et filtrée. — Jaune paille. Moelle fondue 
— Grenue, molle. — Surface écailleuse, comme nacrée. 

Acide suîfurique^ 4 à 5 gouttes. — Coloration jaune rou- 
geàtre. — Verdâtre sur les bords. Par l'agitation. — Colora- 
tion jaune rougeàtre sale. 

Chlorure de zinc. — Décoloration complète de la moelle. 

Acide azotique seul. — A froid, décoloration. -— A chaud, 
pas de coloration. 

Bichlorure d'étain fumant^ 3 à 4 gouttes. — Décolore un 
peu la moelle, qui prend plus de liquidité par l'agitation. 
— La masse s'épaissit , se solidifie sans devenir filan- 
dreuse, reste grenue et prend un ton jaune de m/iel fm. 
L'acide suîfurique fonce la couleur. 

Pernitrate de mercure, — Décoloration complète et rapide. 
Acide suîfurique. — Coloration rose chair sale passant au 
gris brun pâle. 

18 



et filtrée. 
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Potasse, —A froid, saponification non homogène et in- 
complète. — Ne persiste pas à chaud. 

Ammoniaque, — Saponification homogène quoique gru- 
meleuse et caillebottée.— Persistante à chaud. 

Acide phosphorique sirupeux, — Décoloration incomplète 
à froid. — Complète à chaud. 



SUIF d'os. 
Syn. : Graisse d'os. Petit suif. 

Cette graisse est extraite des os avant de les faire servir 
à la fabrication du noir animal, de la gélatine, etc. Elle 
contient une certaine quantité d'eau, ce qui rend cette 
matière très-propre à être pénétrée d'alcali ; aussi l'em- 
ploie-t-on dans la fabrication des savons. Mais cette pro- 
lutroduction priété a été mise à profit pour la rendre plus pesante et 
^de^oude*.*^ pour y incorporer jusqu'à 30 pour 100 d'eau chargée de 
carbonate de soude. 

Pour reconnaître ce dernier mélange, il suffit de traiier 
un certain poids de graisse par un acide faible (acide acé^ 
tique ou acide sulfurique étendu) qui sature le carbonate 
de soude : on sépare la graisse par la chaleur, elle est 
recueillie, séchée et pesée ; la perte de poids décèle la 
fraude quantitativement. 

On reconnaît de suite la préseoce du carbonate par 
l'efî'ervescence produite par l'addition de l'acide; dans 
toiis les cas, le papier rouge de tournesol décèlerait im- 
médiatement l'alcali en devenant bleu. 
Flambart. On introduit aussi dans le suif d'os des graisses de qua- 
lités inférieures comme le flambart. 
Matières Quant à l'introduction de substances minérales blan- 
ches, leur présence est décelée bientôt: en dissolvant le 
corps gras dans l'éther, qui laisse les produits ajoutés. 
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En versant sur la partie insoluble dans l'éther un acide 
quelconque, on s'assure s'il y a effervescence, et par là 
si la matière ajoutée est un carbonate, craie ou marbre 
pulvérisé. 

Caractères distinctips. — Les réactions suivantes Nouvelles 
auxquelles j'ai soumis le suif d'os permettront de recon- 
naître la nature et la pureté de ce corps gras. 

Acide sulfurtque.-^SMT le suif d'os liquéfié à basse tem- 
pérature , colore le liquide huileux en rouge terre de 
Sienne. — Par l'agitation, la couleur terre de Sienne se 
fonce. — Des taches blanches apparaissent alors par le 
repos. 

Chlorure de zinc sirupeux. — Sans agiter, rien. — Avec 
agitation, coloration jaune brunâtre. 

Bichîorure d'étain fumant. — Coloration jaune rougeâtre. 
Par l'agitation, la masse devient filandreuse et jaune 
miel commun. — L'acide sulfurique donne une teinte jaune 
rougeâtre sale. 

Pemitrate de mercure. — Pas de coloration avec le suif 
liquéfié, — Acide sulfurique. Coloration brune devenant 
presque noire par l'agitation. 

Acide phosphorique sirupeux. — Décoloration partielle 
à froid. — A chaud, coloration jaune. — Mousse blan- 
che. 

Bisulfure de calcium. — Décolore le suif d'os et lui donne 
l'apparence et la consistance du mastic de vitrier. 

Potasse. — Savon épais légèrement jaunâtre. 

Ammoniaque. — Émulsion caillebottée légèrement jau- 
nâtre. 

Les résines se décèlent de suite par la coloration rouge 
sang, brune, noire même (suivant la quantité introduite), 
que la matière grasse prend sous l'influence de l'acide 
sulfurique. 
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aRAisSBS d'ours BT DB BLAIRBAU. 

Ces graisses ne se trouvent qu^accidentellement dans le 
commerce ; la première surtout y devient de plus en plus 
rare par suite de la destruction des ours qui habitent les 
montagnes de TEurope. La seconde est moins recher- 
chée; on lui attribuait autrefois, contre les douleurs rhu- 
matismales, des vertus tout aussi chimériques que celles 
qu*on prête encore aujourd'hui à la graisse d'ours contre 
la chute des cheveux. Les pommades que les parfumeurs 
vendent à un prix si élevé, et qui sont censées n'être faites 
qu'avec la véritable graisse d'ours, sont tout bonnement 
faites avec du saindoux ou de la moelle de bœuf et n'en 
sont, pour cela, ni plus ni moins efficaces. 

graissb de jaguar. 

Elle est d'un jaune orangé.— Elle se fige à 29*»,5, tempé- 
rature à laquelle il s'en sépare un peu d'oléine, qui reste 
liquide. Elle a une odeur désagréable, et exige pour se 
dissoudre 46 parties d'alcool bouillant à 0,82L. La glycé- 
rine qui se produit pendant sa saponification a une odeur 
repoussante. 

DlâGRAS DE PEAUX. 

On donne ce nom aux huiles de poisson et de cétacé 
qui ont servi au chamoisage et que les corroyeurs achè • 
tent principalement pour la préparation des cuirs blancs. 

Commerce, — Ce produit circule en tonneaux de diverses 
jauges; il donne lieu, chaque année, à des exportations 
assez fortes ; mais l'importation est faible, souvent nulle, 
ce qu'expliquent suffisamment les droits élevés dont 
cette marchandise est frappée à l'entrée. 

Les établissements de chamoiserie qui livrent au com- 
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merce ce produit, ou plutôt ce résidu de leurs opérations, 
se trouvent à Paris, Strasbourg, Nantes, Angers, Agen, 
Metz, Colmar, Nancy, Troyes, Niort, Poitiers, et dans 
plusieurs autres villes de moindre importance. 

Le commerce s'en fait principalement avec TAllemagne, 
la Suisse, la Belgique et l'Espagne. 

SUINT. 

(Syn. : Œsype.) 

Le suint est le produit du dégraissage à l'eau chaude de 
la laine dite en suint. C'est une substance grasse, onc- 
tueuse, qui paraît remplacer chez le mouton, la sueur 
ou matière transpirable des autres animaux. Elle exhale 
une odeur forte et désagréable. Sa couleur est jaune fauve 
plus ou moins rougeâtre. Elle est recueillie et vendue par 
les laveurs de laines, qui la livrent au commerce pour 
l'usage des savonniers et pour le graissage des machines 
et des roues de voiture. 

Le suint était autrefois employé en médecine contre les 
maladies inflammatoires. — Il est rejeté aujourd'hui. 

GRAISSE VÉGÉTALE. 

Ce nom est très-improprement donné à un mélange de 
graisses animales très-impures et de bitume ou de gou- 
dron ; ce mélange est employé pour le graissage des 
essieux de voitures et les rouages de machines grossières, 
principalement les rouages en bois. 

Cette graisse se vend au poids net en pots ou en barils 
de contenances diverses. 

GRAISSE VERTE. 

(Syn. : Graisse dépôt,) 

Sous ce nom, on vend aux fondeurs de suif d* os ou petdt 
suif des graisses de ménage appelées aussi grcUsses à 

48. 
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pots, et qui sont des résidus d'opérations culinaires faites, 
soit dans les maisons particulières, soit dans les hôtels, 
restaurants, pensions, collèges^ hôpitaux, etc. Ces graisses 
de pots sont épurées, puis mêlées aux suifs d'os, et livrées 
principalement aux savonniers pour qui elles sont d'un 
excellent usage. 



SUIFS PROPREMENT DITS. 

Synonymie du mot suif : Grec, STÉap. 

Latin, Sehum, 

Anglais, Talloio. 

Allemand, Talg, 

Hollandais, Ongeh 

Russe, Salo toplenœ, 
Danois 
Suédois, 

Polonais, Lixy, 

Espagnol j^^^^^ 



j Talg. 



Portugais ) 

Italien, Sevo, sego, 

' Généralités ^'^^t la graisse fondue des moutons, des bœufs, vaches, 
'sur les suifs, veaux, taureaux, des chèvres, boucs et chevreaux. 

Ses caractères, son aspect et ses propriétés diffèrent 
sensiblement selon l'espèce, le sexe et Tâge de l'animal 
qui le fournit. 

Les suifs sont solides à la température ordinaire, blancs, 
blanc sale, odorants, saponifiables, fusibles. 

Ils sont composés généralement de stécurine, de marga- 
rine et à'oléine. 

Le meilleur suif est celui fourni par les mâles adultes 
bien nourris, tels que les bœufs et les moutons. I^e suif 
de mouton est le plus estimé. 
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Le suif des chèvres et des boucs n'entre que pour une 
faible proportion dans la composition des suifs du com- 
merce. 

La graisse, au moment où on la retire des animaux, est Suif 
enveloppée dans des membranes et renfermée dans le ®^^'*^^^®-' 
tissu cellulaire : on la distingue alors sous le nom de suif 
en branches ou en rames, c'est le suif à l'état brut et cru. 
C'est sous cette forme qu'il est livré par les équarrisseurs 
et les bouchers aux fondeurs de suif, qui les coulent dans 
des moules ou jattes cylindro-coniques et les enferment 
pour les expédier, dans des barils de diverses jauges. Le Rendement 
suif en branches donne en moyenne 80 pour 100 de son ^^ *^ fondu, 
poids de suif fondu en jattes, soit 80 kilog. par quintal 
métrique de 100 kilog. — La proportion du rendement s'é- 
lève lorsque le suif en branches a été débarrassé, par 
une exposition de quelques jours à l'air libre, de l'eau 
interposée dans les membranes. 

Le rendement est d'autant plus considérable que le suif 
provient de bestiaux très-gras , et notamment de mou- 
tons. 

Les applications du suif sont nombreuses ; les princi- Applications 
pales sont : la préparation des chandelles, du savon, des 
acides gras pour les bougies stéariques, les cosmétiques, 
l'hongroyage des cuirs, etc., etc. 

Le prix moyen du suif fondu est de 120 à 125 fr. les Commerce. 
100 kilog. 

Les fonderies de suif n'existent à Paris que dans les 
abattoirs, ou des locaux leur sont affectés. — La quantité 
de suif en branche fondue annuellement par les fondeurs 
est d'environ 5 millions de kilog. — La quantité consom- 
mée dans Paris, année moyenne, est de plus de 1,100,000 
kilog. 

Suifs PB DIVERSES p^ovEîîANCES. — On connaît dans le 
commerce plusieurs sortçs de sui^s, désignés d'après leur 
provenance. 
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Suif du pays. En première ligne se place le suif indigène , appelé aussi 
suif du pays. C'est à Inique s'appliquent principalenaent 
tous les renseignements qui précèdent. 

Le meilleur suif du pays est celui qui se fond à Paris, 
non-seulement à cause des soins apportés à sa prépara- 
tion ; mais aussi parce qu'il est fourni par les bestiaux de 
choix amenés chaque jour dans les abattoirs pour l'ap- 
provisionnement de la capitale, dont la graisse est à la 
fois de qualité supérieure et très-abondante. 

La plupart des grandes villes de France produisent 
également, en plus ou moins grandes quantités, des suifs 
qui diffèrent peu de celui de Paris. 
Production En somme, la production des suifs en France est im- 
indîgène. mense, si on en juge par le chiffre qui la représente à 
Paris seulement. Malgré cela, elle est loin de suffire à la 
consommation des acides gras destinés à la fabrication 
des bougies stéariques et nos exportations sont peu con- 
sidérables, si on les compare à nos importations. La 
France tire, en effet, chaque année de la Russie, de l'I- 
talie, de TAngleterre et de l'Amérique du Sud, plusieurs 
millions de kilog. de suif, tandis que nos exportations ne 
dépassent guère 1,200,000 ou 1,300,000 kilog. 

Suif SiriPS éTRANGBRS. — Sut/" de Russie, — Parmi les suifs 

de RuMie. étrangers, la première place appartient sans contredit au 

suif de Russie. 
Production Cet immense empire produit et expédie, tant de ses 
ports de la mer Baltique que de ceux de la mer Noire et 
de la mer d'Azof (principalement de Cronstadt, d'Odessa, 
de Taganrog, etc.), d'immenses quantités de suif, dont la 
France reçoit chaque année, pour sa part, 2 millions de 
kilog. et plus. 

En 1852, il existait en Russie 534 fonderies de suif, 
occupant ensemble 4,511 ouvriers et produisant, année 
moyenne, 2,141,868 pouds de suif; valeur 5,296,659 rou- 
bles. (Le poud ou pvd = 16 kil. 38 et le rouble = 4 fr.); 



et commerce. 
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Le tonneau de suif de Russie pèse de 25 à 30 pouds, soit 
de 420 à 502 kil. 

Le suif de Russie est estimé, bien qu'il laisse souvent à 
désirer sous le rapport de la blancheur. 

Il circule en fûts ou tines de 300 à 400 kilog. 

Suif de Buenos-Ayres, — Les Etats de l'Amérique du Sud Suif 
fournissent au commerce européen de grandes quantités Buenos-Ayres 
de suif provenant des bestiaux qu'on abat chaque jour, 
par milliers de tôte,pour en prendre les dépouilles, cuirs 
et cornes. Ce suif constitue la sorte désignée ordinaire- 
ment dans le commerce, sous le nom de suif de Buenos^ 
Ayres, et qui vient surtout de Rio de la Plata. Il est de 
couleur rousse, néanmoins de bonne qualité. On le reçoit 
en surons de cuir. 

Suifcaraque et Carthagène. — Ce suif peut être considéré Suif caraquc. 
comme une variété du suif de Buenos-Ayres ; il est de 
semblable origine, de qualité variable et arrive sous le 
même emballage. 

Suif d^ Angleterre et d'Irlande. — Ce suif n'offre rien de ^ Suif 
particulier. — On en distingue sur le marché de Londres 
plusieurs qualités appelées : Bnïû/i town ; fat hy town ; 
stuff melted et stuff rough. Les Anglais font, du reste, 
comme nous, une grande consommation de suifs étran- 
gers et notamment de suif de Russie. — Leur suif indi- 
gène est, en général, ferme et blanc. — Il circule en fûts. 
Toutes les qualités se vendent au quintal de 100 livres, 
sauf la sorte dite fat hy town qui se vend par pains isolés, 
du poids de 8 livres. Le prix de ce suif sur la place de 
Londres est très-variable, et donne lieu à des spéculations 
assez actives. 

Suif des États-Unis. — La France reçoit des quantités Suif 
assez importantes de ce suif (de 100 à 200,000 kilog. par États-Unis, 
an). Il est de qualité moyenne. On Texpédie de New-York 
et de la Nouvelle-Orléans en tonneaux de poids divers. 

Suif d'Algérie, — Notre colonie d'Afrique nous fait, de- Suif 
puisi quelques années, des expéditions assez considérables ^ "*' 
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d'excellent suif, dont la plus grande partie est consom- 
mée par les savonneries de Marseille el des environs. 

Suifs d'Itdlie. — C'est-à-dire de Tex-duché de Toscane, 
des Etats de TEglise et de l'ex-royaume des Deux-Siciles. 
— Ces suifs sont les moins estimés de tous. 

Ils sont souvent falsifiés par le mélange de substances 
terreuses ou calcaires. Il n'est pas rare, dit-on, de ren- 
contrer au centre des pains des pierres et des morceaux 
de plâtre plus ou moins volumineux, et l'on a trouvé jus- 
qu'à 10 pour 100 de carbonate de chaux en poudre dans 
une livraison de 33 barriques de suif, faite par une mai- 
son de commerce de Naples, à tin négociant de Marseille. 

Renseignements commbrciaux. — Tares. — Patbhbnts. 
—Voici les tares et conditions de payement pour la vente 
des suifs, sur les principales places de France. 

Paris. — Suif de Paris ; tare nette, — livrable dans la hui- 
taine. — Sm/ des départements et des Pays-Bas; tare nette 
(en pains ou en futailles), n'importe l'emballage qui reste 
à l'acheteur. — Suif de Russie; blanc ou jaune 12 pour 100, 
pour barriques. ou tines en bois blanc de 400 à 500 kilog.« 
on alloue 14 cercles, dont 12 sur la pièce pour soutenir 
le fond. — Les surcharges et barres sont arbitrées ou s'en- 
lèvent avant la pesée. 

Bordeaux et Marseille. —Mêmes usages qu'à Paris 

Nanteg. Nantes. — Suif de pays. — 1 pour 100 de trait, — en fu- 

tailles,— tare nette. 
P' Suif du Nord.— 12 pour 100 de tare,— en futailles. 

Suif d'Amérique,— \h pour 100 de tare, — en futailles ; — 
4 pour 100 en surons de cuir. 

Suif d'Italie, -^13 pour 100 de tare, — en futailles. 

Le Hayre. Havrb. — Suif de Russie. — En tines ou en futailles ; -^ 
tare 12 pour 100, barres déduites. 
P Suif d'Irlande, (Même emballage). — 14 pour 100 tare. 
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Suif de l'Amériqtie du Nord. — En caisses,— fûts et surons; 

— tare nette. 

Suifcaraque, Carthagène, Buenos-Ayres et suif du pays, 

— Tare nette, — n'importe l'emballage. 
Les suifs se Tendent en entrepôt d'octroi. 



Falsifications des suifs. — Les suifs sont ordinaire- Falsifications 
ment falsifiés par des graisses de qualités inférieures, par 
du fianibart. On y incorpore aussi de Veau par un battage 
prolongé. On y introduit même des pommes, de terre 
cuites et broyées. (Cela me parait douteux pour le suif 
en gros, cette fraude ne peut se pratiquer, avec bénéfice 
pour le falsificateur, que sur les graisses comestibles et 
dans le commerce de détail.) 

On y ajoute aussi de la fécule, du kaolin, du. marbre blanc 
pulvérisé, du sulfate de baryte. Mais ces dernières falsifi- 
cations se pratiquent surtout en Angleterre et en Amé- 
rique. 

On ajoute surtout aux suifs de la graisse d'os ou petit 
suif. Cette addition de petit suif- n'est pas à proprement 
parler une fraude ; elle n'a pour effet que de descendre la 
qualité du produit, ce qui permet aux fabricants de le 
livrer à meilleur compte aux industries pour lesquelles 
cette infériorité n'a point d'inconvénients. 

On décèle très-facilement les additions de matières mi- 
nérales, de fécule et de pomme de terre cuite, par la disso- 
lution du suif dans l'éther ou le sulfure de carbone ; 
toutes les substances étrangères au corps gras restent 
insolubles et on peut facilement en déterminer la nature. 
L'eau iodée ou la teinture alcoolique d'iode fera immé- 
diatement découvrir la fécale dans ce résidu par la colo- 
ration bleue qui se manifeste. 

On découvrira la fécule dans le suif, en malaxant la 
graisse avec l'eau iodée et ajoutant quelques gouttes d'a- 
cide sulfurique. — Aussitôt apparaîtra la couleur bleue 
s*il y a de la fécule. 



Matières 
minérale 

fécule ; 
pomme de 
terre cuite . 



Fécule 



Matières 
minérales. 

Premier 
procédé. 



Deuxième 
procédé. 



Sau. 
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Pour les matières minérales, il est un moyen aussi sim- 
ple que le précédent de s'assurer de leur présence dans 
le suif ; c'est de faire fondre le suif suspecté avec 10 fois 
son poids d'eau, les matières étrangères se précipitent, la 
graisse surnage. Une pesée avant et après indiquerait la 
perte de poids, et par suite la quantité de matières étran- 
gères ajoutées. 

On peut aussi, au lieu d'employer de Teau ordinaire, 
faire ce que pratiquent quelques industriels, c'est-à-dire 
faire bojiillir quelques minutes le suif (1 partie) avec de 
l'eau acidulée (2 parties) et laisser reposer le tout dans im 
verre à expérience, ou un entonnoir placé dans un. bain- 
marie maintenu à environ 40, afin d'empêcher le prompt 
refroidissement du suif et de laisser le temps aux im- 
puretés frauduleuses de se séparer du suif et de se dé- 
poser. 

L'iode ajouté dans ce dernier traitement fera déceler 
immédiatement la fécule. 

Pour s'assurer immédiatement de la présence de l'eau, 
je propose le moyen suivant : 

On pétrira de la poudre de sulfate de cuivre desséché 
avec le suif (moitié en volume de poudre), s*il y a beau- 
coup d'eau ; aussitôt, le mélange prendra un ton bleu si le 
suif est blanc, et verdàtre si la matière grasse est jau- 
nâtre . 

Quant à la quantité d'eau ajoutée, il n'y a qu'une dessic- 
cation faite à l'étuve et opérée sur un poids de suif, qui 
pourra fixer le fabricant à ce sujet. 



CARACTÈRfiS DISTINCTIFS DES DIFFERENTS SUIFS. 

J'ai étudié les principaux suifs de boucherie, employés 
parles fabricants de savons, de bougies, de chandelles, etc. 
Les trois suifs principaux sont ceux de bceuf, de veau, et 
de motdon. 

Les réactions suivantes permettront non-seulement de 
reconnaître chimiquement un suif d'un autre, mais encore 
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de reconnaître un suif brut d'un suif fondu ; de sorte que 
le fabricant qui reçoit le suif en branches et celui qui 
achète le suif fondu pourront reconnaître la nature et la 
pureté du produit livré. 

Les réactions suivantes sont placées en regard les unes 
des autres, afin d'apprécier de suite les différences ; 



SUIP DB MOUTON. 

(Syn. : Graisse de mouton.) 

Sous cette dénomination, on comprend le suif des 
béliers j des brebis^ des boucs et des chèvres. Je décrirai ce- 
pendant à part le suif de bouc. 

Le suif de mouton ressemble extérieurement au suif de 
bœuf: il est blanc, rosé, dur, opaque en couches minces; 
il se pourrit vite et se recouvre de moisissures vertes. 
Lorsqu'il est fondu il est blanc de lait, a une apparence 
nacrée; il est dur et translucide en couches minces. 

Après être demeuré quelque temps à l'air, il acquiert 
une odeur particulière. 

Lorsqu'on le fait fondre, il commence quelquefois à se 
figer à 37", et la température monte alors à 39o; mais 
quelquefois aussi, il ne se fige qu'à 40° et alors la tempé- 
rature s'élève à 41o. Il faut 44 parties d'alcool bouillant à 
82 centièmes pour en dissoudre une de ce suif 

Voici les caractères du suif brut et du suif fondu : 



SUIF BRUT. 

Acide sulfurique. — Malaxé avec 
le suif, lui communique une 
coloration jaune rougeatre. 

Chlorure de *mc.— Pas de co- 
loration. 

Pemitrate de mercure. — Co- 
loration rosée pâle au bout de 
quelques minutes. — Acide sul- 
furique ajouté, légère colora- 
tion chocolat non homogène. — 



SUÎP FONDU. 



Caractères 
physiques. 



Nouyeaux 
caractères. 



Acide sulfurique. — Coloration 
jaune serin immédiate. 

Chlorure de zinc. — Pas de co- 
loration. 

Pemitrate de mercure. Pas de 
coloration. — Acide sulfurique 
ajouté, coloration non homo- 
gène couleur chair. — En chauf- 
fant légèrement la coloration 

19 
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s'étend^ se fonce, devient même 
brun verdâtre ; puis une effer- 
vescence se manifeste et la co- 
loralion passe au jaune taie. 

Pas de formation de petits 
yeux. 

Bichlorure d'étain fun^ant. -•• 
Idem que ci-contre . 



Acide en excès ; la coloration 
ge fonce et ne se porte que sur 
les parties de suif. — En échauf- 
fant, la coloration devient brun 
sépia et la masse se divise en 
petits yeux. — Le précipité 
blanc sale est très-apparent. 

BichlonM'e d'étain fiimant. — 
Mêmes colorations qu'avec le 
suif de veau. — De même quand 
on fait intervenir l'acide sulfu- 
rique. 

Adde chromique. — Se comporte dans les deux cas comme avec 
le suif de bœuf fondu (brun noir foncé). 

Acide phosphorique sirupeiuc. — Rien à froid. — A çbj^ud, colora- 
tion jaune verdâtre. 

On ne trouve guère dans le commerce de suif de mou- 
ton fondu pur (pour en avoir, je me suis procuré du suif 
de mouton en branches chez un boucher). Les fondeurs 
continuent encore de mêler, en proportions variables, les 
suifs des animaux que j'ai désignés ci-dessus, principale- 
ment les suifs des bœufs, vaches, veaux et moutons, 
qu'on tue et dépèce en si grand nombre dans les abat- 
toirs ou chez les bouchers. 



SUIF DB BŒUF. 



(Syn. ; Graisse 'de h œuf.) 



Caractères 
physiques. 



§ous la dénomination de suif de bœuf, on comprend 
celui de vache et de taureau, sans oublier cependant que 
la graisse de bœuf est plus molle que celle des vaches et 
des taureaux. 

A l'état brut, le suif de bœuf est blanc rosé, non opalin, 
dur; il se conserve au frais sans se moisir. 

Fondu, il est blanc gris, légèrement jaunâtre, dur, opa- 
que en couches minces, pas d* apparence nacrée à la 
surface. 

Après avoir été fondu, il commence à se iiger à 37» et 
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sa température monte alors jusqu'à 39o. Il exige 40 parties 
d'alcool à 0,82 pour se dissoudre. 

Voici les caractères du suif en branches et du suif Nouveaux 
r. j caractères, 

fondu : 



SUIF BRUT. 

Acide suî/wiqwe.— Coloration 
jaune pâle aux endroits hu- 
mectés. 

Agitation. — Coloration jaune 
rougeâtre clair. 

A-cide azotique ajouté. Ne mo- 
difie pas d'une manière sen- 
sible la teinte. 

Chlorure de zinc. — Pas de co- 
loration à chaud comme à froid. 

Pernitrate demercv/re. — Colo- 
ration rosée à froid. — Disparais- 
sant à chaud. 

Acide sulfurique. — Précipité 
blanc. L'huile verte monte à la 
surface et est colorée en &run 
violet sale et pdle. 

Bichloru/re a eiain fumant — Co- 
loration jaune foncé. — Le suif 
se liquéfie, devient filandreux 
par 1 agitation et se solidifie en 
une masse jaune. 

Acide sulfurique. Fonce la 
teinte. 

Acide phosphorique sirupeux. 
— Coloration jaune verdâtre à 
chaud. 



SUIF FONDU. 

Acide sulfurique, — Même réac- 
tion. 

Agitation.— Coloration jaune 
orangé. 

Acide azotique, — Coloration 
jaune rouge foncé disparaissant 
par l'agitation en redonnant la 
teinte primitive. 

Chlorure de zinc.-!— Pas de co- 
loration. 

Pernitrate de mercu/re. — Pas de 
coloration à chaud comme à 
froid. 

Acide sulfurique. — Précipité 
blanc, coloration rosée de suite 
—devenant lie de vin après, 

Bichloru/re d'étain fumarkt, -^ 
Idem que ci-contre. 



Acide phosphorique sirupeux* 
— Coloration jaune moins ver- 
dâtre. 



SUIP DB VBA.U. 



Brut, ce suif est blanc rosç; il f^nd facilement entre les 
doigts; il est très-mou, opalin, non nacré. 

Fond-u, il est blanc de lait, nacré, mou, translucide sous 
une faible couche et opalin. 

Ce suif se corrompt très-rapidement et plus vite que 
celui de mouton. 
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Xoaveaox 
caractères. 



Slir BRCT. } 

Acide sulfurique en excès). — } 
Coloration jaune serin dere-, 
nant janne léger émeut orangé j 
non homogëDe. 1 

Acide axotique ajfyuté. — Dé ter- ' 
mine la formation de taches ^ 
jaunes rouges.— L'agitation ne 
rend pas la coloration homo- 
gène. 

Chlorure de xinc.-^ Pas de co- 
loration à froid comme à chaud. 

A chaud, le mélaoge n'est 
pas homogène. 

Pemitrate de mercure. — Pas de 
coloration de suite. — Au bout 
de quelques instants colora- 
tion chair. 

A chaud. Coloration j'awndfre. 

Acide sulfurique.— Précipité 
blanc. Coloration terre de 
Sienne, passant rapidement au 
hrun foncé gépia). La masse hui- 
leuse se sépare en petits jeux. 

Bichlorure d'étain fumant, — Co- 
loration jaune serin pâle — se 
liquéfie — puis se solidifie rapi- 
dement en devenant filandreux 
et en donnant une masse jaune 
serin pâle. 

Acide sulfuriqne. — Fonce la 
teinte. 



SIHF FOXBU- 

Aeide sulfurique. — Colore de 
suite le suif en jaune serm, bien 
homogène. 

Acide azotique ajouté. — Colo- 
ration jaune rotige , passant par 
l'agi tati on au jaune clair. — Co- 
loration bien homogène. 

Chlorure de zinc. — Pas de co- 
loration à froid comme à chaud. 

A chaud, le mélange est ho- 
mogène. 

Pemitrate de mercure. — Pas 
de coloration à froid comme à 
chaud. 



Acide sulfurique.— Précipité 
blanc, la masse huileuse qui 
monte à la surface est rose pale. 

Bichlorure d'étain fumant. — 
Mêmes réactions que ci-contre. 



DROITS DE DOUANE DES GRAISSES 
(graisses bt suifs). 



Toutes les graisses payent fr. 25 par 100 kil. à Ja 
sortie. 

Les droits d'importation sont de 8 fr. par 100 kil. sur 
toutes les graisses apportées par navires étrangers etpâr 
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terre. Ils sont de 2 fr. pour les graisses de l'Inde^ et de 
5 fr. pour celles d'autres provenances, arrivées par na- 
vires français. 

La douane ne considère comme graisses que des ma- 
tières tirées du règne animal, et celles qui se trouvent 
comprises dans la tarification . indiquée ci-dessus sont 
seulement les graisses de mammifères terrestres ; les 
huiles de cétacés, de morues sont taxées à part sous le 
Doni de graisse de poisson. 

Le suif végétal est assimilé au suif animal. 

Les créions ou membranes adipeuses, dont on a extrait 
le suif par quatre fontes, et qui servent exclusivement à la 
nourriture des chiens et de la volaille, sont traités comme 
les tourteaux de graines oléagineuses. 

Le dégras de peaux paye à la sortie fr. 25 par 100 kil. ; 
à l'entrée 56 fr. par navires étrangers et par terre; par 
navires français, celui des pays hors de l'Europe paye 
40 fr. et celui des entrepôts 48 fr. les 100 kil. 



Suif végétal. 
Cretons. 



Dégras. 
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DES CIRES. 



Synonymie î Français, 


Cire, 


Latin, 


Cera, 


Anglais, 


Wax. 


Allemand, 


WaeU. 


Hollandais, 


Wascl. 


Polonais et Russe, 


MToih 


Suédois, 


Va», 


Portugais et espagnol^ 


Cera. 


Italien, 


Csra. 



CIRES ANIMALES. 



CIRB D ABEILLES. 



Nature. 



Caractères 

de la 
cire jaune* 



La cire est la substance sécrétée par les abeilles, insectes 
de la famille des Mellifères, ordre des Hyménoptères. 
C'est la matière qui compose les rayons dans lesquels 
l'abeille dépose ses œufs et le miel qui doit servir à sa 
nourriture pendant Thiver. 

Telle qu*elle existe dans les rayons des abeilles, et une 
fois purifiée, la cire est un corps gras solide, compacte, 
d'un jaune plus ou moins foncé, sans marbrures rouges 
ou grises, insoluble dans l'eau, soluble dans les huiles 
fixes, dans 20 pour 100 d'alcool et d'éther bouillants, dans 
l'essence de térébenthine.* Sa saveur est presque nulle, 
mais douce; son odeur est aromatique et analogue à celle 
du miel. La cire est sèche, non grasse au toucher, tenace 
et cependant cassante. Sa cassure nette est un peu grenue. 
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La cite jaune fond à 62 ou 63*, sa densité ss= 0,975. Elle 
est iûflammablô sans laisser de résidu. 

Dans le commerce, on distingue deux sortes de cire, ce 
«ont ; 

La cire joAine, cire brute ou cire vierge. Je viens de dé- 
crire ses caractères ; 

La ûire blanche, c'est-à-dire la cire jaune blanchie; cire jaune. 

La cire jaune s'obtient en comprimant les rayons, K^'^^w^i»"' ' 
après qu'on en a séparé le miel, et en les faisant fondre 
avec un peu d'eau chaude, après quoi on laisse la masse 
se solidifier. On la retire lorsqu'elle est refroidie; on en- 
lève le pied ^ c'est-à-dire la partie inférieure où se sont 
amassées les impuretés, et l'on a des pains, tantôt circu- 
laires et légèrement coniques, tantôt de forme prismati- 
que très-allongée, à panff obliques, d'un décimètre envi- 
ron d'épaisseur, qu'on livre au commerce, soit en tiers 
pour la vente en gros, soit coupés en morceaux de 1/2 à 
1 kil. 

En faisant fondre la cire jaune, en la versant peu à peu Cire blanche, 
gur un cylindre qui tourne dans l'eau froide et en expo- ^*^^"*^**^°°' 
sant l'espèce de ruban qui en résulte à l'air et à la rosée 
pendant plusieurs jours, on obtient la cire blanche on cire 
apurée ou cite blanchie. Elle se trouve dans le commerce 
en pains ronds et plats qui portent en creux ou en relief 
le nom du fabricant accompagné le plus souvent de quel- 
ques figures et ornements. Ces pains pèsent de 30 à 
40 grammes. 

Voici les caractères de celte cire : elle est blanche, Caractères 
légèrement diaphane sur une petite épaisseur, sans sa- blanche? 
veur, presque sans odeur, dure et cassante à O», très-mal- 
léable à 30»; elle s'amollit de plus en plus, à mesure qu'on 
la chauflfe, et, enfin vers 65o, elle se liquéfie tout à fait 
mais ne peut bouillir sans se décomposer. 

Comme la cire jaune, elle est insoluble dans Veau, en 
partie soluble dans l'alcool; elle se dissout très-bien dans 
l'éther et dans les huiles fixes ou essentielles, 8a densité 
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est de 0,960 à 0,966. Sa cassure est légèrement grenue, elle 
s*^' xche fortement aux doigts lorsqu'on la pétrit, à moins 
q'^'un n*ait pris la précaution de les mouiller. Elle est 
inflammable et brûle sans résidu ayec une flamme blanche 
très-éclairante. 

Uiages Usages. — Les usages de la cire jaune et blanche sont 

dtu cires J Anne « 

etblonche. assez nombreux : 

La cire jaune est employée pour le frottage des appar- 
tements ; elle entre dans la composition de l'encaustique, 
de la cire à sceller, des crayons lithographiques et des 
différents mastics. 

La cire blanche sert à la fabrication des bougies de luxe 
et des cierges ; elle sert à mouler les figures de cire, à 
mouler des pièces anatomiques. En pharmacie et eu par- 
fumerie, elle entre dans la composition du cérat, du cold- 
cream et quelques autres pommades. 
Commerce. ^^s transactions de quelque importance n'ont guère 
pour objet que la cire jaune, dont la production et le 
commerce se font sur une grande échelle. Il en existe un 
grand nombre de sortes et de qualités qui diffèrent selon 
les pays, et qu'il est très-difficile de distinguer exactement, 
à moins qu'on ait une grande habitude de ce genre d'af- 
faires. 

Voici la nomenclature et les caractères généraux des 
espèces de cire les plus connues : 

CIRES DB FRÀNCB. 

Plusieurs contrées de la France, où l'on se livre à l'apt- 
culture^ produisent en môme temps que du miel des quan- 
tités considérables de cire. 

Les cires françaises les plus estimées sont celles de 
Bretagne, des grandes Landes et du Gâtinais. Viennent 
ensuite la cire de Bourgogne et celle de la basse Nor- 
mandie. 
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Cire de Bretagne. — Cette cire, butinée principalement Bretagne, 
sur la fleur du blé noir, est jaune foncé; son odeur est celle 
du miel commun. Elle est ordinairement bien fondue, 
nette et propre dans toutes ses parties. Toutefois, dans 
quelques localités, on lui laisse un pied d'une certaine 
épaisseur. Elle se raffine parfaitement bien; aussi est-elle 
recherchée de préférence à toute autre sorte, pour la fa- 
brication des bougies, pour les préparations de parfume- 
rie et de pharmacie, et en général, pour tous les usages 
délicats. 

Les pains pèsent depuis 3 kil. jusqu'à 30 kil. On les 
expédie en balles de formes diverses, et du poids de 
75 à 100 kil. 

Cire des grandes Landes. — Cette cire est nette, d'un Grandes 
jaune blond, d'une odeur agréable. — Ses qualités sont à ^^^^^* 
peu près les mêmes que celles de la précédente, et les 
marchands de cire, ainsi que les ciriers blanchisseurs, la 
•placent au même rang. Elle circule en pains et en balles 
de poids divers. 

Cire du Gatinais. — Elle ressemble également à la cire Gàtinaii. 
de Bretagne, mais n'en a pas l'odeur et en diffère surtout 
en ce qu'on ne peut la blanchir. — Aussi ne sert-elle qu'au 
frottage des meubles et des parquets et à la préparation 
de l'encaustique. Les pains sont de poids variables, tantôt 
orbiculaires, tantôt de forme prismatique comme les pains 
de savon. On les apporte à Paris sans emballage. 

Cire de Bourgogne. — Cette cire est d'une belle nuance Bourgogne, 
jaune : elle est compacte, assez dure et sans odeur. — On 
ne la raffine point. On la trouve ordinairement dans le 
commerce en pains volumineux pesant de 50 à 60 kilog. ; 
mais on en fait aussi de petits, pesant 5, 10, 15 et 20 kilog. 
On la transporte soit dans des paniers, soit dans des cais- 
ses ou dans des barils. 

19. 
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NonMttdi«. CmB DU NoRMAKDiB. -^ Elle Se rapproche de la cire de 
Bretagne par quelques caractères ; elle est propre au 
blanchiment, bien qu'elle donne une cire vierge moins 
belle. Elle est en pains circulaires de poids divers^ enfer- 
més dans des barils. 



CIRBS éTRÀNGÈRKS. 

Italie. CiRB D*iTÀLiB. — Le climat de l'Italie, très-favOrable aux 

abeilles, fait dans ce pays, pour l'industrie et le commerce 
du miel et de la cire, beaucoup plus que l'activité et l'ha- 
bileté des paysans qui, comme on le sait, sont très-pares- 
seux et d'une grande ignorance. La préparation de la cire 
les occupe néanmoins à cause des diverses manipulations 
qu'elle exige. Les 2/3 de la cire produite servent à fabri- 
quer des bougies ; le reste est blanchi et débité en copeaux 
ou façonné en formelles. 

Production La production annuelle de cette matière se répartit 
des cire» ^ t *^ 

italiennes, ainsi entre les différents Etats qui composaient l'Italie d'il 

y a deux ans. 

Etats sardes 75.000 kilog. d'une valeur de 350.000 fr. 

Lombardie 72.000 — — 340.000 

Vénétie 59.920 — — 850.000 

États romains 33.900 ^ «^ 150.000 

Triaste , Istrie et 

Goritz..... 33.600 — ^ 148,000 

Canton du Tessin. . 18.000 — — 79.000 

Autres États 140.000 — — 500.000 

Il existe en Piémont environ 102 fabriques de cire ; 
elles en préparent chaque année environ 328,000 kilog. 
représentant une valeur de 1,700,000 francs. — En Lom- 
. hardie, on compte 94 fabriques, produisant annuellement 
322,000 kilog. de cire préparée et ouvrée. Il y en a 11 en 
Toscane ; 28 dans les États romains et plusieurs fort 
importantes dans l'ex royaume de Naples. 
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Mais la plus belle cire se prépare à Venise ; on attribue 
cia qualité supérieure et sa blancheur remarquable à ce 
qu'elle est préservée de la poussière du continent. Venise 
en livre chaque année 500,000 kilog. 

En résumé, la fabrication totale de la cire en Italie est 
représentée annuellement par le chiffre de 6 ou 7 millions ; 
mais cette fabrication ne porte pas exclusivement sur la 
cire indigène, qui n'est produite qu'en quantité insuffi- 
sante, et il se fait une importation de cire brute ou pré- 
parée dont les chiffres suivants donneront une idée : 

Les États sardes reçoivent par an environ 189,000 
kilog. de cire ; les Etats romains, 258,000 kilog. ; la 
Sicile, 90,000 kilog., et Parme, 25,000 kilog. ; ce qui donne 
un total approximatif de 560,000 kilog. On voit d'après 
cela, que l'industrie italienne tire de l'étraDger plus de la 
moitié des matières premières qu'elle emploie. 

Elle reçoit la cire brute de première qualité de l'Ana- 
tolie, de la Valachie, de la Moldavie, de la Bosnie, de 
TArchipel; celle de seconde qualité, de la Pologne, de la 
Hongrie, de la Transylvanie, de l'Afrique et de l'Améri- 
que ; celle de troisième qualité, des îles de Cuba et de 
Saint-Domingue. La cire d'Italie -elle-même est assimilée 
à cette dernière sorte. 



CiRBS DB Russie. '—Leur couleur est jaune pâle, .leur 
odeur légèrement aromatique. Elles sont assez pures ; 
néanmoins elles ne se blanchissent qu'imparfaitement. La 
cire de l'Ukraine est la seule qui soit susceptible d'ac- 
quérir une certaine blancheur. 

Les cires de Russie se maintiennent à des prix élevés 
qui en restreignent beaucoup l'exportation. Elles sont en 
pains de 15 à 50 kilog., épais d'environ 35 centimètres. 
Elles circulaient autrefois en barils. On les expédie main- 
tenant dans des balles de grosse toile recouvertes d'une 
natte de jonc et cordées par- dessus. 

CiRîî DB Hambourg. — Sa couleur varie du blanc jau- 



Kussie. 
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nâtre au jaune foncé ; elle présente quelquefois une teinte 
verdàtre. Son odeur est aromatique. Elle se blanchit 
mieux que la cire de Russie. 

Ses pains ne pèsent que 2 à 3 kilog. seulement. On les 
enferme dans des fûts qui en contiennent 200 ou 300, ou 
dans des balles de toile de 150 à 200 kilog. 

Stati-UniB. CiRB DBS Etats-Unis. — La couleur de cette cire est 
très-variable; il y en a de jaune tendre, de jaune foncé, 
de verdâtre. Elle a ordinairement beaucoup de pied et un 
aspect assez sale. Elle a, en général, une odeur aromati- 
que et agréable ; on en trouve qui sent le girofle, d'autre 
un léger parfum de vanille. — Elle ne donne qu*uu second 
ou un troisième blanc. 

A cause du déchet qu'elle donne au raffinage, on l'em- 
ploie à rétat brut. 

Parmi les cires des États-Unis, celle de New-York tient 
le premier rang ; celle des Etats du Sud vient ensuite. 

Les pains de cire d'Amérique sont de faibles dimen- 
sions, ne pesant que un ou deux kilog. ; encore sont-ils 
le plus souvent divisés en petits fragments appelés menus. 

Cependant les cires de New-York et des Etats du Sud 
arrivent en Europe et en France en pains plus volumi- 
neux. 

L'emballage consiste en barils de 35, de 50, et quel- 
quefois «100 kilog. On reçoit aussi, mais plus rarement, des 
futailles de 400 kilog. 

Antilles. Cire des Antilles. — Cette cire est tantôt grise ou 

brune, tantôt jaune.— Son odeur est assez agréable. — ^Elle 
est de bonne qualité, mais inférieure à celle des États- 
Unis. La plus estimée est celle d'Haïti. 

Les pains sont ronds et plats. — On les reçoit en sacs ou 
en barils. 

Sénégal. CiRR du SÉNÉGAL.— La couleur brune et souvent pres- 
que noire de cette cire indique qu'elle n'est pas fondue 
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avec assez de soins, et qu'elle éprouve dans les bassines 
un commencement de carbonisation. Son odeur est désa- 
gréable et comme empyreumatique. Cette cire ne se blan- 
chit jamais qu*imparfaitement ; elle est grasse et tenace %u 
touclier.— C'est l'espèce la plus commiine. On la reçoit en 
pains rectangulaires ou cylindriques pesant environ 25 
'kiiog. Ces pains arrivent tantôt nus, tantôt en surons ou 
en barils. 



CiRB d'Abtssinib. — Cette cire est d'assez bonne qua- Abyssinie. 
lité. — Elle arrive de Gondar et de plusieurs autres localités 
qui produisent aussi le miel en abondance. — Son expor- 
tation est fort entravée par les exactions de l'autorité 
locale. On achète à Gondar, 40 rotoli (livres) de cire pour 
1 thaler ; à Massahbuah, 10 rotoli seulement pour le même 
prix. 

Cire de l'Archipel. — Cette cire provient en grande Archipel, 
partie des îles de Timor, de Timorlaoutet de Florès. 

Naguère, le commerce en était fait presque exclusive- 
ment par les caboteurs portugais qui chargeaient presque 
chaque année 20,000 piculs environ de cette cire pour 
rinde ou pour la Chine. — A Macao, on la transbordait sur 
des jonques chinoises affrétées pour Canton. 

Depuis quelques années, les quantités qui entrent en 
douane portugaise sont devenues insignifiantes. 



Cire de l'Inde. — Elle est d'un gris brun sale, en pains 
de toutes formes, secs, cassants et peu odorants. 



Inde. 



Cires de Chine. — Il en existe deux sortes bien dis- Chine, 
tinctes, savoir : la cire d'abeilles et la cire d'insectes. 

Cire d'abeilles, — Les diverses sortes de cire jaune se Cire d'abeilles 
rapportent toutes à un môme type de couleur et de grain. 
La couleur est jaune vif à l'intérieur, mais les pains sont 
recouverts d'une croûte brune et sale ; la pâte est fine, 
l'odeur agréable et un peu miellée. Les Chinois emploient 



Prorenance. 



Formel 
dei paini. 
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pour blanehir Uoire un procédé trèft-simple ettrès^irapide, 
qui oonsiste à la f&ire fondre, à la laver ensuite à grande 
eau, puis à l'étendre en ^aspergeant d'une rosée artifi^ 
cielle et à la faire sécher au soleil. 

La cire d'abeille se recueille dans l'Ile à^HaXnan et 
dans d'autres parties de la province de Kwang^^ton (Canton); 
dans les départements de Sin^^gan et de Hmi-tchong (Chèn- 
si) dans le Hou-nan, le Hourpeh, le Fo-Kien, le Kouang-n^ 
le Yun-nan et le Sse-tchouèn. 

La cire de Chue an-té (Kwang-ton), tout en étant la plus 
belle qualité de la proyince, est une des plus basses sortes 
du marché ; on lui préfère celles de Hôw^Eouang, de 
Tun-nan et du Sse^tchôuèn. 

Les cires jaunes se coulent, pour la plupart, en gâteaux 
plats à bords obliques ; on en trouve quelquefois qui 
offrent la forme de cubes, de briques, de boules, etc.— 
Les cires blanches se vendent en petits gâteaux ou pains 
plats de deux décimètres de diamètre et ayant à peine un 
centimètre d'épaisseur. 

L'emballage consiste en nattes de bambou serrées avec 
des liens de rotin, La cire de Chine se consomme pres- 
qu'en totalité dans le pays. Le principal centre d*approvi- 
sionnement pour cette marchandise est Canton, qui la re- 
çoit directement des provinces du Nord et de PEst, et de 
l'Archipel indien. 



Cire 
d'iotfe«lei. 



CIRB D INSECTES. 

[Syn. : peMa (cire blanche), la-tchou (cire d'arbre).J 

Les animaux qui produisent ou plutôt recueillent cette 
cire sont de petits insectes que lés Chinois appellent 
la-tchong et que certains naturalistes rangent dans la fa- 
mille des coccuSj tandis que d'autres croient y reconnaître 
le cicada Umhata décrit par Fabricius. 

L'élève de ces insectes est, comme celle des abeilles et 
des vers à soie, l'objet d'une industrie spéciale qui n*est 
pas sans importance. Les arbres qu'on cultive de préfé- 
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rence pour être habités par les la-tchong^ sont le ki&W" 
tching (rhus succedaneum), le tong-Uing [ligustrum gla^ 
b'mm)^ et le choui-kinn ou Icinn des lieux humides, qui 
parait être Vhibiscus syriacus. 

C'est vers le milieu de juin que les insectes commen- 
cent à sécréter la cire. Cette substance apparaît d'abord 
en filaments ressemblant à de la laine fine et soyeuse qui 
se dressent sur Técorce de l'arbre autour des la-tchong 
réunis par groupes et immobiles. Ce duvet peu à peu 
croît et s'épaissit durant les chaleurs de l'été, et bientôt 
enveloppe les insectes d'une masse homogène qu'on re- 
cueille après les premières gelées blanches de sep- 
tembre. 

La cire d'insectes, préalablement purifiée, est identi- 
que, par son aspect et ses propriétés éclairantes avec la 
stéarine et le blanc de baleine, et présente, comme ces 
matières, une cassure à lamelles cristallines et brillantes; 
cependant elle est plus cassante et d'une texture plus 
fibreuse que le blanc de baleine. 

Elle fond à 82o. — La potasse en ébullition la saponifie 
difficilement. La potasse en fusion la dédouble en cérotate 
de potasse et en cérotine. 

Les marchands chinois désignent cette cire sous les 
noms de peh'îa (cire blanche) et îa-tchou (cire d'arbre). • 
Elle n'a commencé d'être connue en Chine qu'au 
XIII* siècle; aujourd'hui elle est en usage dans tout l'em- 
pire. On en fait des bougies qui, suivant les Chinois, 
sont dix fois plus avantageuses que les bougies ordi- 
naires. — Elle est employée aussi en médecine et en chi- 
rurgie. 

Canton et Chang-hai sont les deux seuls ports où Ton 
puisse se procurer cet article à bon marché. Il n'est pas, 
du reste, d'une exportation courante.' On en expédie ce- 
pendant, chaque année, une certaine quantité en Angle- 
terre. Elle paye, comme droit d'exportation, 5 pour 100 
de sa valeur. 
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CiRB DBS AMDÀQxnBS.—^ Cette cire ressemble beaucoup 
à la cire des abeilles. £lle est le produit d'un petit insecte 
très-commun à l'est des Cordillères de la Nouvelle-Gre- 
nade, dans la vaste région boisée sillonnée par les 
affluents de TOrénoque et de TAmazone. Elle est parti- 
culièrement récoltée par les Indiens de la tribu des 
Tamas, vivant sur les bords du Rio-Coqueto. L'espèce 
d'abeille qui la fournit construit sur un même arbre un 
grand nombre de petites ruches qui ne donnent guère 
que 100 à 250 grammes de cire jaune. 

Purifiée par l'eau bouillante, la cire des Andaquies fond 
à 77», et possède une densité de 0,917 à 0>. 



DROITS DE DOUANES DES CIRES ANIMALES. 

Un droit de 25 centimes par 100 kilog. est perçu à la 
sortie sur les cires de toutes qualités, ouvrées ou non 
ouvrées. 

A l'entrée, la cire non ouvrée, jaune ou brune, paye 
10 fr. par navires français, et 15 fr. par navires étrangers 
et par terre ; la cire blanche, 60 et 65 fr. 50. 

Les résidus de cire sont exempts de tout droit. 

La cire jaune ouvrée paye 50 fr. par navires français, 
et 55 fr. par navires étrangers et par terre, et la cire plan- 
che, également ouvrée, 85 et 91 fr. 70. 



CIRKS VÉGÉTALES. 

Palmier. CiRB DB Palmibr. — Produite par le Ceroxylon andicola 
qui est très-abondant dans la Nouvelle-Grenade. 

Les Indiens se la procurent en raclant l'épiderme du 
palmier. 

Les raclures sont ensuite mises à bouillir dans l'eau : 
la cire surnage sans fondre ; elle est seulement amollie et 
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les impuretés qu'elle renferme se déposent. C'est avec 
cette substance {cera de ^almo^, à laquelle on ajoute sou- 
Tent une petite quantité de suif pour la rendre moins fra- 
gile, qu'on fait les pains de cire et les bougies qu*on 
trouye dans le commerce du pays. 

A l'état brut, elle se présente sous la forme d'une pou- 
dre blanc grisâtre qui recouvre l'épi derme du palmier. 

Purifiée par le traitement à l'eau et à l'alcool bouillants, 
elle est d'un blanc jaunâtre; elle est peu soluble dans 
l'alcool bouillant, et se précipite par le refroidissement. 
Son point de fusion est à 72». 

CiRB DB Carnauba. — Est produite par un palmier qui Carnauba. 
croît en abondance dans les provinces du Nord du Brésil, 
particulièrement dans la province du Céara; elle forme 
xine couche mince sur la surface des feuilles. Pour se la 
procurer, on coupe les feuilles, et on les fait sécher à 
l'ombre; bientôt il s'en détache des écailles d'une vérita- 
"ble cire qui ensuite est fondue et employée à la fabrica- 
tion des bougies. 

La cire de Carnauba est soluble dans l'alcool bouillant 
et dans l'éther ; par le refroidissement, elle se prend en 
une masse cristalline. Elle fond à 88o,5; elle est fort cas- 
sante et se laisse aisément réduire en poudre. 

CiRB DB Mtricà. — S'obtient en faisant bouillir dans Myric». 
l'eau les baies de plusieurs espèces de myrica, notamment 
le myrica cerifera, arbre très-commun dans la Louisiane 
et dans les régions tempérées des Indes. Ces baies don- 
nent jusqu'à 25 pour 100 de cire, et un arbuste peut pro- 
duire annuellement environ 12 à 15 kil. de fruits. 

La cire brute est verte, saponifiable d'après M. Che- 
vreul. 

Purifiée par des traitements à l'eau bouillante et à 
l'alcool froid, cette cire est d'un jaune verdâtre et fond 
à 47o,5. 
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Cire d'ocuba. CiRB d'Oouba. -*• Provient d'un myrtttica trè8*'répandu 
dans ]ft proyince du Para, et qu'on rencontre également 
dans la Guyane française. 

Cet arbuste donne un fruit de la forme et de la gros- 
seur d'une balle de fusil, ayec un noyau recouvert d'une 
pellioule épaisse cramoisie qui teint l'eau en rouge, en 
donnant une excellente couleur pourpre* 

Pour extraire la Cire on pile les noyaux, on les rédtiit 
en pulpe et on les fait bouillir pendant quelque temps 
arec de Teau ; par ce moyen, la cire vient surnager. On 
tire de 16 kil. de semences 3 kil. d'une oire qui, dans ce 
pays, est employée à la fabrication des bougies. 

Cette cire est d'un blanc jaunâtre, soluble dans TalCOol 
bouillant et fusible à 36o,ô. 

Cire La CIRB DB BicuifiA provenant du myristica hicuhyha est 

de bicuiba. i^j^^j^^ jaunâtre, se dissout dans l'alcool bouillant et 
fond à 35». 

Cire La cire du Japon n'est autre cliose que de la palmi- 

du Japon. 

tme. 

«■ALSÏflCATtOKS BBS CXRHS. 

La cire d'abeilles, jaune et blanche, est falsifiée : lo avec 
des substances terreuses, du soufre en fleur, de l'ocre jawM, 
des os calcinés ; 2<* avec des résines, du galijpot, de la po*a; 
de Bourgogne ; 3<> avec des substances amylacées ou ligneu- 
ses, /artne, amidon, etc., sciure de bois; 4® avec des matières 
grasses, suif, stéarine, acide stéarique; 5* avec de l'eau. 

Examinons en détail chacune de ces falsifications et 
indiquons les moyens de les reconnaître. 

Fleur Cire jaune et fleur dé sôufre. — Projetée sut une pelle 

de soufre. "^ .„ . ,' / x « .^ 

rouge, une pareille cire exhale une odeur marquée d acide 

sulfureux. 
Ocre jaune. Cire jaune et ocre jaune, — Cette falsification Be recon- 
naît par la liquéfaction de la cire suspecte sur l'eau 
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chaude. Il se forme au fond du yase un précipité jaune 
qui, dissous dans l'acide chl or hydrique, donne une liqueur 
dans laquelle quelques gouttes de prussiate jaune produi- 
sent un précipité de bleu de Prusse. Au lieu de faire fon- 
dre la cire sur l'eau, on peut la faire dissoudre dans l'es- 
sence de térébenthine^l'éther ou la benzine ; la cire seule 
entrera en dissolution. 

Cire jaune et hlanchsi et poudre d'os calcinés^ — Cette Poudre d'os 
fraude se reconnaît également par la fusion de la cire sur 
l'eau chaude, ou sa dissolution dans Tessence de térében* 
thine, Téther ou la benzine. Ce qui tombe au fond du 
vase dans le premier cas, ou la partie insoluble dans le 
deuxième, est traité : par l'acide chlorhydrique (esprit de 
sel du commerce) à chaud, la liqueur acide donne par 
l'addition d'ammoniaque (alcali volatil) un précipité blanC 
de phosphate de chaux, lequel, après lavage complet, 
jaunit de suite par une goutte de nitrate d'argent (dissolu- 
tion, de pierre infernale). 

Cire et résines, gaîipot, poix de Bourgogne, -^Lb, présence Ré«inei. 
des résines j du goUipot, de la poix de Bourgogne, dans laciroi 
se reconnaît aux caractères suivants : 

lo La cire s'attache aux dents quand on la mâche, la 
cire pure ne s'attache pas, le goût décèle alors la substance 
introduite; de plus, elle est visqueuse, sa couleur et son 
odeur sont différentes ; 

2o Traitée par l'alcool froid, ce véhicule dissout la ré- 
sine, la cire j étant peu ou point soluble. La liqueur 
alcoolique évaporée donne pour résidu les résines que 
l'on reconnaît à l'odeur qu'elles exhalent lorsqu'on les 
projette sur des charbons ardents; 

3" Traitée par 3 ou 4 gouttes d'acide sulfurique, elle 
donne, en opérant sur la cire liquéfiée, une coloration 
rouge sang-dragon ; la cire, en se solidifiant, prend un 
ton violacé. Cette réaction est très-nette et permet de re- 
connaître 1 pour 100 de résine. Cependant pour ce dernier 
cas, la cire refroidie a un ton verdâtre. 



Matières 
amylacées. 



Amidon. 



Fécule. 



Farine. 
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Cire et amidon ou autres substances amylacées. — On dé- 
cèle la présence de l'amidon par le procédé Delpech, en 
dissolvant la cire dans Tessence de térébenthine, ceTéhi- 
cule ne dissolvant par Tamidon, les substances amyla- 
cées. La partie insoluble bleuit par Tiode. Le même pro- 
cédé est applicable à la recherche de la sciure de hais. 

Pour découvrir ïamidon, on peut encore faire bouillir 
la cire avec de l'eau et essayer par la teinture alcoolique 
d'iode ou Teau iodée, le liquide froid et clair. La couleur 
bleue indique la présence de V amidon. On peut aussi trai- 
ter à chaud un poids de cire par de Teau acidulée d'acide 
suif urique à 2 pour 100. 

L'amidon est transformé en dextrine et reste en dissolu- 
tion. Laissant refroidir et figer la cire, on la pèse, la dif- 
férence fait savoir la proportion de fécule ajoutée. 

La cire falsifiée par la fécule est moins onctueuse et 
moins tenace que la cire pure, elle se divise par le choc 
en petits fragments grumeleux; sa couleur est jaune 
terne. Elle ne se dissout pas entièrement dans l'essence 
de térébenthine et laisse un dépôt blanc facile à recon- 
naître au moyen de la teinture d'iode. 

L'introduction de la farine môme, dans la cire, se pra- 
tique également. On en a introduit jusqu'à 68 pour 100. 

Une cire qui renferme 10 pour 100 de farine prend une 
teinte bleuâtre par son séjour dans l'eau iodée. 

La cire falsifiée par 23 pour 100 de farine tombe au fond 
de l'eau ; la cire pure surnage ce liquide *. 



CIBK8 ET KÀTlÈUn a&ÀSSBS. 



Suif. Cjrb bt suif. — La cire falsifiée par le suif se reconnaît 

d'abord à la saveur et à l'odeur désagréables. De plus, 
elle est moins cassante, plus onctueuse au toucher. 



1. La falsification de la cire par U fécule a été signalée en 
premier lieu par M. Delpech, pharmacien à Bourg-la-Reine. 
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Projetée sur les charbons ardents, cette cire dégage une 
odeur désagréable et répand des fumées plus épaisses 
qu'avec la cire pure. 

Distillée en vase clos, elle donne un liquide contenant 
de l'acide sébacique, et qui forme un précipité blanc de 
sébate de plomb avec l'acétate de plomb. 

Depuis, M. Lepage, de Gisors, a conseillé de mettre en 
communication le récipient de l'appareil distillatoire avec 
un petit flacon contenant de l'eau distillée pour condenser 
racroléiney reconnaissable à l'action de sa vapeur sur les 
yeux et les organes respiratoires (Boudet et Boissenot). 

Les variations dans le point de fusion permettent de re- 
connaître aussi la fraude en question. Ce moyen est même 
assez sensible, puisqu'il pçyrmet de déceler 1/8 de suif 
dans la cire (Lepage). Voici un tableau dressé par M. Le- 
page, et indiquant ces variations : 



Point 
de fasion. 



Fusion. 

Cire jaune 64"C. 

Cire jaune renfer- 
mant son poids 

de suif 59 à 60" 

1/3 60 

1/4 61 

1/6 62 

1/8 63 

1/10. 63 à 64 

1/12 64 

1/16 64 

1/20 64 



Fasion. 

Cire blanche 69 à 70" C. 

Cire blanche ren- 
fermant son poids 

de suif 64" C. 

1/3 65 

1/4 66 

1/6 67 

1/8 68 

1/10 69 

1/12 69 à 70 

1/16 69 à 70 

1/20 69 à 70 



La densité peut également servir à reconnaître le mé- Densité, 
lange de cire et de suif (Legrip). 

La densité des cires jaune et blanche est de 0,962; celle Liqueurs 
de suif est de 0,881. On prépare oonc à 15oC. (Cette tem- *^"^p?océdes^* 
pérature est très-importante à maintenir; faute de ce soin, 
l'opération ne réussit pas) deux liqueurs cérométriques : 
l'une, dont le poids d'un volume soit égal au poids d'un 
volume semblable de cire exempt de suif et marquant 29o 
à l'alcoomètre de Gay-Lussac; l'autre, dont un volume, 



Legrip. 
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soit égal en poids à un volume de suif exempt de cire, et 
marquant 46<» à l'alcoomètre. 

Tout mélange de ces deux liqueurs en proportion quel- 
conque représentera un mélange correspondant de cire 
et de suif; ainsi un mélange à parties égales des deux 
liqueurs représentera un mélange de 50 parties de cire et 
de 50 parties de suif. 

On peut encore prendre un échantillon moyen de la cire 
à examiner et on le plonge à -{- 15o dans une liqueur céro- 
métrique préparée avec des proportions d'eau et d'alcool, 
telles que l'échantillon reste suspendu au milieu du li- 
quide sans pouvoir ni atteindre le fond ni gagner la 
surface. 

L'échantillon de cire étant enlevé, on le remplace par 
l'alcoomètre et le degré marqué par ce dernier, étant tou- 
jours entre 29 et 46, indique la richesse en cire de Téchan- 
tillon essayé, et, par suite, la différence indiquera la 
quantité de suif introduite (Legrip). 

D'après les expériences de M. Legrip, la liqueur céro- 
métrique marquant à l'alcoomètre 29© représentera : 

Cire 100 suif 

Cire 75 suif 25 33»3 

Cire 50 suif 50 37'5 

Cire 25 suif 75 41«7 

Cire suif 100 46«. 

Il est clair qu'on peut construire un céromètre ayant une 
échelle centésimale; le point inférieur, cire 100, répon- 
drait à 29o de l'alcoomètre et le point supérieur cire à 0,46 
(Legrip). 
Procédé La méthode suivante, due à M. E. Geith, permet de re- 

deM. Gciih* connaître l'introduction du suif dans la cire. 

On met dans une cornue 4 gr. de cire avec 60 gr. d'al- 
cool à 0,80; on fait bouillir et on verse le tout dans un 
autre vase contenant 30 gr. d'alcool froid à 0^80; on. lave 
la cornue avec 30 gr. d'alcool bouillant. Lorsque le mé- 



DES ciitfis. 347 

lange est refroidi, on filtre et on ajoute 60 gr. d'alcool 
à 0,80 sur le résidu. 

La cire est ensuite mise dans une capsule a^eo 4 gr. 
de carbonate de soude et 24 gr. d*eau distillée. On fait 
bouillir jusqu'à ce que le fond de la capsule commence à 
se couvrir de carbonate de soude. On ajoute encore 30 gr. 
d'alcool à 0,S0 à la masse chaude, en remuant le tout avec 
un pilon, jusqu'à ce que la matière insoluble forme une 
poudre fine. On ajoute alors quelques grammes d*alcool 
à 0,50 après refroidissement; on filtre et on lave le dépôt 
sur le filtre avec de l'alcool à 0,50, aussi longtemps que 
la liqueur filtrée est troublée par une solution acide d'a- 
cétate de plomb ; puis on Tintroduit dans une fiole à mé* 
decine et on la secoue fortement. Si la cire est pure, une 
légère écume se forme .à la surface, mais disparaît au 
bout de quelques minutes; si elle est fraudée seulement 
de 2 ou 3 pour 100 de suif ou d'acide stearique, il se pro- 
duit une écume très-abondante qiîi exige une demi-heure 
aune heure pour disparaître. En ajoutant au liquide con- 
tenu dans la fiole un excès diacide acétique, le liquide 
deviendra à peine opalin, si la cire est pure; si celle-ci 
contient du suif ou de l'acide stearique, il s'y produira 
un précipité floconneux, plus ou moins abondant, qui 
montera graduellement à la surface du liquide. 

Le moyen très-simple suivant conseillé par M. Vogel Procédé 
permet de découvrir la falsification de la cire blanche par ' par le*^* 
le suif. Le procédé est basé sur Vaction dissolvante du chlo- chloroforme. 
roforme. Or, 1 partie de cire pure, traitée par 6 à 8 parties 
en poids de chloroforme à la température ordinaire^ laisse 
75 pour 100 de résidu ; le chloroforme dissout donc 25 
pour 100. 

Par conséquent, toute cire qui, soumise au même traite- 
ment, éprouvera une perte excédant le 1/4 de son poids, 
devra être considérée comme adultérée. 

CiRB BT STÉARiNB. — Le procédé suivant, indiqué par stéarine. 
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Procédé M.Lebel,est d'une grande sensibilité et permet de recon- 

^«^*^^- naître 1/20 de stéarine. 

Il consiste à faire fondre 1 partie de la cire suspecte 
dans 2 parties d'huile, de battre le tout avec son poids 
d'eau, et à y ajouter (quelques gouttes de sous*acétate de 
plomb {extrait de jscUume des pharmaciens). Il y a décom- 
position instantanée et formation d'un stéarate de plomb 
d'une solidité très -remarquable. 

Acide Cire et acide stéariqite. — Cette falsification a été 

Bteanque. signalée par M. Locassin. 

L'acide stéarique introduit dans la cire peut se recon- 
naître au moyen de Veau de chaux ou de Vammoniaqne; le 
premier réactif est préférable au second. 
Eau de chaux. On chaufife la cire suspecte préalablement coupée en 
lanières très-minces, avec de l'eau de chaux. Si la cire 
est pure, l'eau de chaux reste claire; dans le cas con- 
traire, elle perd bientôt sa transparence et sa propriété de 
ramener au bleu le papier de tournesol rougi ; il se 
forme alors un louche très-sensible et un dépôt de matière 
blanche qui est du stéarate de chaux insoluble. 

Avec une eau de chaux de force connue, on pourrait 
parce moyen savoir la quantité d'acide stéarique contenue 
dans la cire, sachant combien il faut d'eau de chaux pour 
saturer une quantité déterminée d'acide stéarique. 
Ammoniaque. Si on opère avec l'ammoniaque et que l'on broie dans 
un mortier la cire avec ce liquide, celui-ci se troublera 
si la cire contient de l'acide stéarifjue : le louche sera du 
stéarate d'ammoniaque, mais il n'apparaît pas si on agit 
sur de l'ammoniaque étendue. (M. C. Regnard). 

L'emploi du procédé de M. Geith et celui de M. Vogel 
permet de reconnaître également la présence de l'acide 
stéarique dans la cire. 

Eau. Cire «t eau. — Cette eau est incorporée par l'agitation 

après fusion. On la reconnaît par la perte de poids qu'é- 
prouve la cire après sa dessiccation au bain-marie. 
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J'indiquerai le moyen suivant qui m'a toujours réussi : 
la cire est broyée avec de la poudre de sulfate de cuivre 
desséché (bien blanche); si la cire renferme de l'eau, 
elle deviendra bleue ou bleuâtre avec la cire blanche, et 
verdâtre avec la cire jaune. 

Je dois en£n signaler une fraude grossière ou les Pains de <die 
, . . .... ' fourrés. 

moyens chimiques ne peuvent intervenir pour son appré- 
ciation: je veux parler des pains de cire fourrés, c'est-à-dire 
composés à l'extérieur de bonne cire, et contenant inté- 
rieurement et au milieu du pain, de la cire 'de qualité 
inférieure. 

Le moyen empirique suivant permet de reconnaître 
d'une manière générale si la cire est falsifiée. On fait 
couler sur des étojffes quelques gouttes de cire suspecte, 
puis on cherche à l'enlever avec l'alcool. Lorsque la cire 
est pure, l'alcool Tégrenne sur-le-champ ; tandis que, dans 
le cas contraire, elle est très-adhérente et fait tache. 

Tels sont les procédés proposés jusqu'à ce jour pour 
reconnaître la pureté des cires d'origine animale. 

De mon côté, j'ai soumis la cire jaune et la cire blanche 
toutes deux pures, à l'action des mêmes réactifs dont je 
me sers pour reconnaître la pureté des autres corps gras. 

Toute cire qui ne fournira pas les mômes réactions sui- 
vantes peut être considérée comme adultérée. 



Procédé 
empirique. 



CIRE JAUNE. 

Acide sulfurique, — Sur la cire 
liquéfiée à basse température. 
— Coloration -vert brunâtre 
saie, devenant vert sale par 
Tagitation. 

La masse, à mesure qu'elle se 
fige, devient brune, chocolat 
clair, verââtre. puis gris foncé, 
enfin gris verdâtre. 

Acide sulfurique, — Sur la cire 
non fondue. — Pas de coloration 
immédiate ; ce n'est qu'en ma- 
laxant lo tout que la coloration 



CIRE BLANCHE. 



Sur la cire liquéfiée.— Colo- 
ration brun rouge, — L'acide se 
colore légèrement. 



La masse solidifiée est terre 
de Sienne brûlée. 



A froid — coloration jaune rou- 
geâtre mouchetée. 



ÎO 
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précédente se manifeste, d'a- 
bord sous forme de veines 
vertes, s'étendant ensuite à 
toute la masse. 

Chlorurfi de ginc^-Sur U cir© 
liquéfiée. — Pas de coloration. 
— Par l'agitation, la couleur 
jaune orangé passe au ja^ne 
ordinaire, puis au jaune gomme- 
gutte. 

A froid, pas de coloration. 

Bichlorure d'étain fumant. — A 
froid — de suite coloration verte 
«'étendant k toute U masse par 
l'agitation. 

A chaud, la coloration est 
plus rapide. 

Pemitrate de mercure.^Sur la 
cire fondue, pas de coloration. 
Acide sulfurique, pas de colo- 
ration verte. 



Acide azotique. — Sur la cire 
liquéfiée, décoloration de la 
cire et coloration jaune pâle. 
Si Ton chaufi'e un peu, beau- 
coup de mouâse blanche. 

Acide phosphorique.-^DécolO'' 
ratîon de la cire liquéfiée. 



Pas de coloration, à froid 
comme à chaud. 



A froid , coloration jaune 
orange. 

Sur la cire fondue, Golora»> 
tion terre de Sienne clair, 

La masse solidifiée est plus 
claire qu'aveo Tacide siufa- 
riûue. ■ 

A froid comme à chaud, pas 
de coloration. 

Acide sulfurique, à chaud, 
coloration jaune clair de la cire 
figée. — Quand il 7 a de la ré- 
sine, le pernitrate de mercure 
donne seul à chaud une colo- 
ration jaune d'or clair. 

A froid comnae à chaud. pas de 
coloration.— Si la cire contient 
de la résine, coloration jaune 
serin clair. 

A f roi4 comme à chaud ,pa8 de 
coloration. — Si la cire blanche 
contient de la résine, colora- 
tion jaune d'or à chaud. 



BLANC DE BALEINE. 



(Appelé aussi : Spermacéti, adipoçirfit amir^ hhnc» 
Nommé Céline par les pharmaciens.) 



Caractères. 



Cette matière grasse existe en disso^sutix)!! dans THuile 
que Ton trouve daa« l'énorme cavité de la téta de plu- 
sieurs espèces de cachalots, principalement du Physeter 
fna4)rocephcdu9. 

Le blanc de baleine est transparent, doux au toucher, 
produisant sous le doigt la même impression que le 
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savon dur ; il est cassant, insipidet inodore, fusible à 
450 C, insaponiûable. Sa densité =: 0,943 à Ib"*, 

Exposé à Tair, le blanc de baleine jaunit, acquiert de 
Tacidité et une odeur de ranci. 

Le blanc de baleine est insoluble dans l'eau. Plus solu- 
ble à chaud qu'à froid dans l'alcool, l'éther, les huiles 
fixes et volatiles. 

100 parties d'alcool à 0,821 en dissolvent 8,5 de blanc 
de baleine, dont il se dépose environ 0,9 par le refroidis- 
sement* L'éther et l'alcool chauds le dissolvent en telle 
quantité que la dissolution se prend en niasse par le 
refroidissement. Il est soluble aussi dans les huiles gras- 
ses et volatiles, et quand les dissolutions ont été saturées 
à chaud, la plus grande partie du blanc de baleine cris- 
tallise par le refroidissement produisant sous le doigt la 
même impression que le savon dur. 

Le blanc de baleine se trouve dans le commerce sous 
la forme de pains blancs, demi-transparents, cassants, à 
cassure cristalline et lamelleuse. 

Il est employé en pharmacie et dans la fabrication des 
bougies pour remplacer la cire. 

Fàlsipio AXIONS. — Le blanc de baleine est souvent Falsifications, 
falsifié par le gras de cadavres, les matières graisseuses 
que l'on obtient par une longue macération des viandes 
dans l'eau ; il est falsifié aussi avec le suif, V acide marga- 
rique, 

La fraude par la cire est assez rare, et se reconnaît au Cire, 
moyen de l'éther qui donne une solution trouble et lai- 
teuse. £n outre le blanc de baleine ainsi falsifié est d'un 
blanc plus mat ; il est moins lamelleux et moins friable. 

La falsification par le gras de cadavres ou les matières (j,ag 
graisseuses, se reconnaît au poirit de fusion qui est alors decadayres. 
de 28 à 30© C. ; de plus, la matière suspecte, triturée avec 
de la potasse caustique ou de la chaux, donne lieu à un 
dégagement d'ammoniaque facile à constater par les fu- 
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mées blanches produites au contact d'une baguette de 
verre imprégnée d'acide chlorhydrique, ou par le vire- 
mf nt au bleu d'une bande de papier de tournesol rougi. 

Suif. Le mélange de «m/ au blanc de baleine se constate faci- 

lement par l'odeur spéciale et connue que cette graisse 
lui communique. 

Acide La sophistication par l'acide margarique se reconnaît 

rgarique. ^^^ ^^ dissolution alcoolique qui est franchement acide ; 

par la saponification du mélange au moyen des alcalis, 

saponification qui n'a pas lieu avec le blanc de baleine 

pur. 

CARACTÈRES DISTIMCTIFS. 

Nouveaux Le blanc de baleine, à l'égard des réactifs ci-dessous 
caractères. . ,. , , , ., 

indiqués, se comporte de Ja manière suivante : 

Acide sulfurique. — A froid, coloration yauwe. — A chaud, 
jaune orangé. L'acide se colore en jaune verdâtre. 

Chlorure de zinc. — Pas de coloration à froid comme à 
chaud. 

Bichîorure d'étain fumant. — Ne communique au filanc de 
baleine aucune coloration. 

Pemitrate de mercure. — Pas de coloration à froid comme 
à chaud. L'acide sulfurique ajouté, même en excès ne pro- 
duit qu*un précipité blanc et qu'une légère coloration 
jaunâtre. 

Acide azotique. — Pas de coloration à froid comme à 
chaud. 

Acide phosphoriqu£. — Pas de coloration à froid comme à 
chaud. 

Toutes ces réactions étant pour la plupart négatives au 
point de vue dès colorations produites, il sera facile de 
s'assurer si le blanc de baleine est pur ou est falsifié par 
les suifs et les graisses. 



APPENDICE 

DES PRINCIPAUX CORPS GRAS IMMÉDIATS 

EXTRAITS DES MATIÈRES GRASSES NATURELLES 

BTXJDIBBS DANS CET OUVRAGE 



Avant les remarquables travaux de M. Chevreul sur les Historique, 
corps gras, ces substances étaient à peine connues. On 
savait bien que plusieurs matières grasses, lorsqu'on les 
traitait par les alcalis ou par l'oxyde de plomb, produi- 
saient des savons et des emplâtres. 

Le célèbre chimiste suédois Scheele avait constaté, Analyse 
dans les produits de l'action de l'oxyde de plomb sur les descorps^w. 
huiles, l'existence d*une substance soluble sucrée, qu'il 
désignait sous le nom deprincipe doux des huiles {glycérine 
aujourd'hui); mais la théorie de la saponification était 
entièrement inconnue, et par suite la composition des 
corps gras complètement ignorée. C'était à Tillustre chi- 
miste M, Chevreul qu'il était réservé d'établir d'une ma- 
nière nette et précise cette constitution des matières 
grasses. Ce fut en 1815 que ce savant publia ses remar- * 

quables travaux. 

Il démontra que les matières grasses connues sous le 
noia d^huiles, beurres ^graisses, suifs ^ étaient formées, à part 

20. 
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un petit nombre d'exceptions, par un mélange de prin- 
cipes immédiats qu'il décrivit sous les noms de stéarine^ 
margarine^ oléiney butyrtne, caproïnetphocéninet etc.; que ces 
principes immédiats se dédoublaient sous l'inÛuence des 
alcalis 1, en principe doux des huiles ou glycérine, et en 
acides gras particuliers :- qu'ai&isi U stéarine produisait 
de la glycérine et de ïacide stéarique, l'oléine de l'acide 
oléique et de la glycérine, etc., et il fit remarquer qu€ si, 
dans la saponifioation, il se formait des mélanges d'acides 
gras différents, c'est que les corps gras neutres soiunis à 
l'action des alcalis étaient eux^némes des méla/ngeê de 
stéarine, de margarine, d'oléine, etc. 

Depuis les travaux de M. Cherreul) MM. Dumas, Péli- 

got, Berzélius, Pelouze et Gélis s'occupèrent des mêmes 

questions; en£n, il y a quelques années, M. Berthelot fit 

Traraui ^^ remarquable travail dont les résultats sont venus affir- 

M. Berthelot. mer l'hypothèse émise, quarante ans avant, par M. Che- 

Syntbèse vreul, et qui consistait à regarder les corps gras comme 

deftiorpsgras. ^^g composés analogues aux élhérs. 

M. Berthelot est, en effet, parvenu non-seulement à re- 
produire la plupart des corps gras neuti-es en unissant 
directement la glycérine aux divers acides gfâs, ûiais en- 
core à préparer un grand nombre dé corps gras nouveaux, 
en combinant la glycérine avec différents acides minéraux 
et organiques. 

Examinons maintenant, à tous les points de vue, les 
principaux corps gras immèdiatiS entrant dans la compo- 
sition des matières grasses de toute espèce étudiées dans 
cet ouvrage. 



1. L'opération dans laquelle ce dédOttbUmQnt a lieu porte 
le nom de saponification. 
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STBARlNB. 



étym. i Tiféè d'un mot greo, Ztéôec, Vôulâfit dii'e hUf. 
(Syn. : Siéaratê dé Glycérine. — Tristéarine de M. Berthelot.) 

Découverte par M. Chevretil, cette substance fut prépa- 
rée pure par M. Braconnot, et produite artificiellement 
par M. Berthelot, sous lé nom de tristéarine, 

La stéarine existe dans presque toutes les graisses so- Extraction, 
lides et dans plusieurs huiles végétales. Sa proportion 
dans les corps gras est d'autant plus considérable que 
leur Consistance est plus grande et leur point de fusion 
plus élevé. On extrait ordinairement la stéarine du suif 
de mouton, de bœuf ou de bouc. Il ^uflBt de chauffer le 
suif avec 8 ou 10 fois son poids ou son volume d^éther ou 
d'esseuce de térébenthine, de filtrer; par le refroidisse- 
ment, on voit se déposer des cristaux nacrés de stéarine, 
la liqueur retenant en dissolution la margarine et Toléine. 
Les cristaux, fortement comprimés dans du papier non 
collé, sont redissous dans l'éther jusqu'à ce que leur point 
de fusion soit devenu constant. 

Il serait à désirer qu'on pût extraire économiquement et 
facilement la stéarine du suif, car sa grande ressemblance 
avec la cire permet de croire qu'elle serait propre à la 
fabrication des bougies. 

La stéarine artificielle se produit en chauffant à 270», ^¥f**^,? 
pendant 3 heures, la monostéarine (combinaison d*acide 
stéarique et de glycérine) avec 15 à 20 fois son poids d'acide 
stéarique . 

Propriétés de ta stéarine* — La stéarine naturelle ou ar- Caractères 
tificielle est blanche, inodore, sans saveur, très-combus- et chimiques, 
tible et insoluble dans l'eau. 

L'alcool bouillant en dissout environt 1/7 de son poids, 
et laisse déposer la plus grande partie par le refroidisse- 
ment. 
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Elle est beaucoup plus soluble dans Téther bouillant; 
mais ce liquide, lorsqu'il est froid, n'en retient en disso- 
lution qu'une très-faible proportion (1/225 de son poids). 
Fusibilité. ^^ Stéarine est fusible et se prend, par le refroidisse- 
ment, en une masse cireuse. Le point de fusion de la 
stéarine est ordinairement 62*; mais on peut, par des cris- 
tallisations réitérées de la matière dans l'éther, élerer ce 
point à 63» et même à 64%2 (M. Duffy). 

Suivant M. Duffy, la stéarine se présente sous trois mo- 
difications physiques distinctes : une stéarine fusible 
à 51o, une modification qui fond à 63o et une modification 
qui se liquéfie à 66%5 (M. DuflTy). 
Densité. La densité de la stéarine varie avec son point de 
fusion : 



Point de fusion. 


Densité. 


54« 
63« 
66\5 


= 0.986 
= 1.010 
=: 1.017 



Aucune des trois modifi- 
cations de la stéarine ne con- 
duit l'électricité. 



Action 
du chlore. 



Soumise à la distillation, la stéarine se décompose en 
produisant de l'acide margarique, de la margarone et 
divers carbures d'hydrogène. Elle ne laisse qu'un très- 
léger résidu de charbon. 

Le chlore, le brome, attaquent la stéarine en produi- 
sant des dérivés chlorés et brômés par substitution 
(M. Lefort). 

Les bases et particulièrement les alcalis et la chaux 
décomposent la stéarine, en présence de l'eau et à l'aide 
d une ébuUition prolongée ; dans cette réaction, la stéa- 
riiie se dédouble en acide stéarique qui s'unit à l'alcali 
pour produire un stéarate et en glycérine hydratée qui 
reste en dissolution dans l'eau. 

Une chose curieuse et qui doit être notée ici, c'est que 
le poids de l'acide stéarique libre, après son élimination 
du savon par un acide, ajouté à celui de la glycérine, sur- 
passe d'une proportion notable le poids de la matière 
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grasse soumise à l'action de Talcali hydraté. Cette aug- 
mentation de poids se manifeste dans la saponification de 
toutes les matières grasses neutres, et est due à la fixa- 
tion des éléments de l'eau (M. CheTreul). 

MARGARINE . 

Ëtym. : Tirée du grec MàpYapov, qai veut dire perle. 
(Syn. : ^argarate de glycérine. — Trimargarine de M. Berthelot.) 

La margarine, découverte par M. Chevreul, se rencon- 
tre dans la plupart des matières grasses , telles que la 
graisse humaine, Taxonge, la graisse d'oie, le beurre de 
vache, l'huile d'olive, Thuile de lin, etc.: dans toutes ces 
matières, elle est mêlée avec de l'oléine, et le plus sou- 
vent aussi avec de la stéarine; aussi n'a-t-on pas encore 
isolé de la margarine parfaitement pure. 

Pour obtenir la margarine, il suffit de traiter la Préparation 
graisse humaine par Talcool bouillant : la margarine se ^*humaiiie?** 
précipite en écailles micacées ; on la purifie par plusieurs 
cristallisations. 

Pour préparer cette substance, on emploie plus avanta- Par l'huile 
geusement l'huile d'olive, le beurre ou la graisse d'oie. ^*^*' 
On refroidit l'huile d'olive à -f- 4® et lorsqu'elle est conge- 
lée, on la soumet â l'action de la presse, afin d'en extraire 
la plus grande partie de l'oléine. 

On fait ensuite fondre à une douce chaleur la matière 
exprimée et on la refroidit très-lentement, afin qu'elle ait 
le temps de se déposer en grains aussi gros que possible ; 
on exprime de nouveau la masse refroidie à 12o ou 15o. 
Le résidu solide de cette dernière opération est de la mar- 
garine presque pure. On achève de la purifier en la fai- 
sant cristalliser plusieurs fois dans l'alcool. 

Quant au beurre et à la graisse d'oie , on les fait de Par le beurre 
môme refroidir lentement, et on les exprime une première graisse d'oie, 
fois à 12» ou 15*, puis une seconde fois à 20». Par des fu- 
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sions répétées et par des refroidissements ft âé^ âegféâ de 
plus en plus élevés, on parvient à obtenir une matière 
grasse solide qui fond à 36*. Oïl la dissout, jusqu'à com- 
plète saturation, dans un mélangé bouillant de 2 parties 
d'alcool et de 3 parties d'éther; par le refroidissement^ la 
margarine se dépose alors en grains, tandis que Toléine 
reste en grande partie dans la dissolution. On exprime le 
dépôt de margarine et on le soumet à de nouvelles cris- 
tallisations (M. Broméis)« 
Margarine On produit la margarine artificielle en chauffant à 270» 
pendant quelques heures 3 équivalents d'acide margftrique 
aVeo un équivalent de mdnomafga'Hne (combinaison d'a- 
cide margarique et de glycérine) (M. BertheIot)« 

Caractère» Propriété de la margarine, — La margarine cristallise en 
et chimiques, écailles micacées. 

Elle ressemble à la stéarine^ mais elle en diffère par son 
point de fusion qui est à 47o. 

La margarine cristallise dans l'alcool sous la forme 
d'aiguilles incolores, tendres et portant des troncatures 
droites au sommet. Elle perd tout aspect cristallin par 
l'action de la presse ; 100 parties d'alcool anhydre et 
bouillant dissolvent 2,5 parties de margarine» et les dépo- 
sent en presque totalité par le refroidissement. 

Le chlore et le br6me attaquent la margarine et donnent 
naissance 4 des composés chlorés ou brômés dérivés par 
substitution (M. Lefort). 

La margarine se saponifie , comme la stéarine, sous 
rinfluence des alcalis et de certains oxydes métalliques, 
et se dédouble en glycérine et en acide stéarique qui 
s'unit aux bases employées. 
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OLÉINE. 

Ktym. : Du nom latin de l'huile, oleunif à cause de sa liquidité. 
[Sya* : TrieUine de M. Berthelot, élmine (du grec ^EXaiov, huile).] 

L'oléine ou élaïne est la substance grasse qui entre 
dans la composition de la plupart des graisses, notam- 
ment des huiles dentelle forme la partie liquide. Elle est 
peu abondante dans les graisses et prédomine dans les 
huiles : elle renferme ordinairement en dissolution une 
certaine quantité de stéarine et de margarine. 

Les huiles siccatives ne contiennent pas d'oléine. Extraction. 

Plusieurs procédés ont été proposés pour l'extraction 
de ce corps ; mais aucun ne le donne dans un état de 
pureté parfaite. 

D'après M. Chevreul, on fait bouillir, dans un ballon, Procédé 
de la graisse humaine, de la graisse de porc, d'oie, de M. Cheyreul. 
bœuf ou de mouton, avec de l'alcool; on liltre la solution 
qui abandonne par le refroidissement la stéarine et la 
margarine, et qui retient l'oléine qu'on peut obtenir par 
révaporation de l'alcool, et purifier en la soumettant à la 
presse après une exposition à un froid de zéro. 

La partie solide se sépare de la partie liquide. On 
obtient ainsi une oléine qui ne se concrète pas à zéro. 

On obtient encore l'oléine en comprimant les graisses 

refroidies par du papier non collé qui enlève Toléine que 

l'on retire ensuite au moyen de Talcool. 

On peut aussi agiter avec de l'alcool froid l'huile d'olive ?" les 
,, , -1 . r 1 • . /»! , huilesd olive 

ou d amandes douces, et évaporer la solution filtrée; mais 

ce procédé ne donne qu'une oléine assez impure. 

M. Péclet a proposé, pour préparer l'oléine aussi pure &^*Sf®i 

que possible, de traiter l'huile d'olive par une lessive de 

soude d'une concentration moyenne, et de faire bouillir 

le mélange pendant 24 heures : dans cette circonstance, 
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la margarine et la stéarine sont seules saponifiées, et 
l'oléine reste à l'état de pureté. 

On peut aussi opérer à froid : on verse sur l'huile une 
dissolution concentrée de soude caustique, on agite, on 
fait chauffer légèrement pour séparer l'oléine du savon 
de stéarine, on filtre à travers un linge, et ensuite on 
sépare par décantation l'oléine de Texcès de dissolution 
alcaline. Ce procédé réussit avec toutes les huiles , ex- 
cepté avec les huiles rances et avec celles qui ont été 
altérées par la chaleur. 



Caractères Vropriété de V oléine, — Comme Toléine qu'on extrait des 
et chimiques, difi'érentes graisses n'est pas entièrement pure , elle ne 
présente pas non plus des propriétés constantes; toute- 
fois, quelle qu'en soit la méthode d'extraction, l'oléine 
est liquide, légèrement jaunâtre (elle devrait être inco- 
lore) sans saveur ni odeur, insoluble dans l'eau. Cette 
matière se décolore par la lumière directe du soleil, reste 
encore liquide lorsqu'on l'expose à une température de 
zéro, absorbe l'oxygène de l'air en dégageant Tacide car- 
bonique, et dans ce cas se résinifie ; aussi doit-on en re- 
jeter l'emploi dans l'horlogerie. C'est même elle qui force 
à changer les huiles d'une montre au bout d'un, certain 
temps. 

Soumise à la distillation sèch^, l'oléine fournit, outre 
des produits gazeux , des hydrocarbures liquides , de 
Tacide sébacique, et de l'acroléine. Cette réaction permet 
de découvrir Toléine dans d'autres matières grasses : si 
l'on épuise, en effet, avec de l'eau bouillante le produit de 
la distillation de l'oléine, on obtient une liqueur qui dé- 
pose, par le refroidissement, de petites aiguilles d'acide 
sébacique. 

L'acide nitreux convertit V oléine en élaïdine. Ce carac- 
tère distingue l'oléine du principe liquide contenu dans 
les huiles siccatives. 

Le chlore et le brome attaquent l'oléine en donnant 



Distillation 
sèche. 



Aoide 
nitreux. 



Chlore 
Brame* 
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naissance à des corps colorés et brômés dérivés par sub- 
stitution (M. Lefort). 

Comme les deux corps gras précédents, l'oléine peut se Saponification 
saponifier sous Tinfluence des alcalis et se transformer 
en glycérine et en acide gras liquide, Vacide oléique^ qui a 
été étudié dans la section des huiles animales, sous le 
nom di huile de suif. 

Sous l'influence de l'acide sulfurique concentré, l'oléine Saponification 
se dédouble en acide sulfoléique et en acide sulfogljcé- ^^ «"que. 
rique. (M. Frémj.) 

L'oléine, mélangée dans des proportions différentes 
avec la margarine et la stéarine , reproduit une grande 
partie des corps gras d'origine végétale ou animale. 

Il ne faudrait pas croire cependant que tous les corps 
gras naturels fussent uniquement formés de stéarine, de 
margarine et d'oléine; on a pu voir, au contraire, dans les 
monographies qui précèdent, que quelques substances 
grasses contiennent des oléines et des stéarines particu- 
lières, c'est-à-dire des matières liquides et solides diffé- 
rentes de celles que nous venons d'examiner. 

M. Berthelot a reproduit, avec l'acide oléique et la Oléine 
glycérine, l'oléine naturelle qu'il désigne sous le nom de artificielle. 
trioléine. 



ELAIDINE. 

En traitant des falsifications de l'huile d'olive par les Préparation, 
huiles de graines, nous avons indiqué, comme moyen de 
reconnaître la fraude, l'action de l'acide hypoazotique sur 
l'oléine de l'huile d'olive j et nous avons indiqué que 
l'oléine en se concrétant se transformait en éîaïdine. 

Cette nouvelle matière grasse, comme nous l'avons vu, 
a été découverte par Tillet en 1780, reproduite de nou- 
veau par Poutet, de Marseille, et étudiée en 1832 par 
M. Félix Boudét, qui en fit l'étude chimique complète et 

21 
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lai donna ce nom d'élaïâine. Ce savant démontra que la 

solidification des huiles par le nitrate acide de mercure 

de Poutet, n'est due qu'à l'action de l'acide nitreux que 

ce sel renferme, et produisit directement Vélaïdtne en 

mettant Y oléine en contact avec cet acide» 

L'oléine, n'ayant pas encore été obtenue à Tétat de 

pureté, on obtient pas non plus Télaïdine dans un état 

propre à l'analyse ; l'élaïdine est toujours souillée de 

margarine ainsi que d'une certaine matière huileuse qui 

se colore en rouge parla potasse. 

Purificaûon Pour purifier l'élaïdine, M. Mayer conseille de la dis- 
de 1 élaïdine. -• 7 ,w , ,, i i . > i , 

soudredansl ether, d exposer la solution a la température 

de zéro, et d0 laver le dépôt à l'éther. L'élaïdine ainsi 

obtenue res&(^mble beaucoup à la stéarine, elle fond à 320; 

elle est presque insoluble dans l'alcool, mais fort soluble 

dans l'éther. 

Les alcalis la saponifient, en produisant de la glycérine 
et de l'élaïdate alcalin. 

Soumise à la distillation sèche, l'élaïdine donne de 
l'acroléine, de l'acide élaïdique et des carbures d'hydro- 
gène. 

BUTTRINB. 

(Syn. : Butyrate de glycérine») 

La 6a^2/rme est une matière grasse neutre qui se trouve 
en petite quantité dans le beurre de vache, à l'état de mé- 
lange avec d'autres principes gras immédiats, tels que 
l'oléine, la margarine, etc. — Elle a été découverte et 
extraite pour la première fois par M. Chevreul. — On ne 
réussit pas à l'extraire du beurre à l'état de pureté. 
Batyrine 11 est préférable aujourd'hui de la préparer artifîcielle- 
arti cie e. j^^j^^ p^j. ^^jg ^q Synthèse, au moyen du procédé de 
MM. Pelouze et Gélis, qui consiste à chauffer légèrement 
un mélange d'acide butyrique, de glycérine et d'acide 
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sulfurique concentré, et qu'oDr étend ensuite d'une 
grande quantité d'eau. — La butyrine monte à la surface 
de ce liquide. 

La butyrine est soluble en toutes proportions dans 
Talcool concentré et dans Tétlier, dont l'eau la sépare 
avec facilité. 

Saponifiée par la potasse caustique, elle donne de la 
glycérine et du butyrate de potasse. Elle a une densité 
égale à 0,908, présente une odeur de beurre chaud et ne 
paraît se congeler qu'à zéro. (M. Chevreul.) 

La CAPRINE et la caproÏne sont encore des corps gras 
neutres dont M. Chevreul a démontré la présence dans le 
beurre de vache. Ces matières neutres, sous l'influence 
des alcalis, se dédoublent comme les précédentes, en 
acides caprique et cap^oique, qui se combinent aux bases 
et en glycérine. 

PHOCéNINB. 

Elym. : De Phocœnaj nom latin du dauphin. 
(Syn. : Valérinef Valérate de glycérine.) 

Substance grasse neutre formant une des parties con- 
stituantes de l'huile de dauphin ; elle a été découverte et 
étudiée par M. Chevreul. 

PALMINE. 

Matière grasse neutre extraite de l'huile de ricin traitée 
à froid par l'acide hypoazotique ou l'acide sulfureux. 
(M. Boudet.) 

La palmine pure est blanche, insipide, fusible à 43«, 
insoluble dans l'eau, soluble à 30° dans le double de son 
poids d'alcool, très-soluble dans l'éther. 

La saponification transforme la palmine en acide pa?rnt- 
que et en glycérine. 
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PALMITINE. 



Substance grasse neutre que M. Frémy a trouvée dans 
rhuile de palme, et qui existe encore dans la cire du Japon 
(Sthamer) ; dans la graisse humaine (Heintz) et dans les 
grains de café (Rochleder). 

Pour retirer la palmitine de l'huile de palme, il faut 
exprimer cette huile, laver le résidu avec de ralcool bouil- 
lant et le purifier par des cristallisations successives dans 
réther. 

La saponification la dédouble en acide palmitique et en 
glycérine. 

MTRISTINB . 

Principe immédiat gras contenu dans le beurre ou Vhuile 
de muscade^ et qu'on obtient en soumettant ce dernier à la 
compression dans du papier non collé, et à l'action de 
dissolutions et de cristallisations réitérées dans Téther." 
— La myristine fond à 3lo. — Elle est soluble dans l'alcool 
bouillant. 

Les alcalis hydratés et le sous-acétate de plomb dédou- 
blent la myristine en adde myristique et en glycérine. 

MYRICINE. 

La myricine constitue la partie de la cire qui est pres- 
que insoluble dans l'alcool. — Son point de fusion est 72«. 
— Traitée par les alcalis bouillants et concentrés, elle se 
transforme en acide palmitique et en un alcool particu- 
lier appelé la mélissine, 

CBRINB ou ACIDE CÉROTIQUE. 

Cette substance est la partie de la cire soluble dans 
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l'alcool que ce liquide laisse cristalliser et dont le point 
de fusion est 77o. 

La cire contient les 22 centièmes de son poids de 
cérine. 

CÉROLÉINE. 

Cette matière, découverte par M. Lewy, dans la cire, 
s'obtient par l'évaporation de l'alcool, lorsque la cérine 
s'est déposée : elle est molle, très-soluble dans l'alcool et 
l'éther à froid.— Elle fond à 28o,5.— Elle est acide. 

La cire en contient 4 à 5 pour 100. 



Parlons maintenant des produits de la saponification des 
principes immédiats que nous venons de passer en revue, 
et principalement des trois premiers, la stéarine ^ la mar^ 
g arine et Voléine. 

ACIDB STÉARIQUB. 

Étym. : Du mot grec (rréaç, qui \eut dire suif. 

(Syn. : Acide hassiquej Acide stéarophanique, Acide anamirtique,) 
Découvert, en 1811, par M. Chevreul. 

L'acide stéarique se produit par la saponification de la Préparation 
stéarine pure, à l'aide de la potasse; on décompose ® » i e pur. 
ensuite le stéarate alcalin au moyen d'un acide : l'acide stéa- 
rique, qui est insoluble dans l'eau, se précipite, et on 
purifie par des cristallisations dans l'alcool. 

On peut encore obtenir l'acide stéarique pur en faisant 
cristalliser l'acide stéarique du commerce dans Talcool. 

On prépare l'acide stéarique du commerce en saponi- Préparation 
fiant à 100** le suif, les graisses, l'huile de palme, etc., par commercial, 
de la potasse ou de la chaux, et décomposant le savon 
formé par l'acide sulfurique. 
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La matière grasse qui se sépare est un mélange d'aci- 
des gras qui, soumis à la presse et à des purifications 
convenables, abandonne Tacide oléique pour ne laisser 
que de l'acide stéarique et margarique, et c'est ce dernier 
mélange qui est employé à la fabrication des houqies dites 
stéariques. 



Distillation 
sèche. 



Action 
de l'acide 
azotique. 



Stéarates. 



Stéarate 
de chaux. 



Caractères distinctips. — L'acide stéarique pur est 
blanc, sans saveur ni odeur ; il cristallise par fusion en 
aiguilles brillantes, grasses au toucher, solubles en toutes 
proportions dans l'alcool et l'éther. Il rougit faiblement 
le tournesol ; il est combustible et brûle avec une flamme 
blanche et éclairante. Son point de fusion, d'après M. Che- 
vreul, est 75* et se solidifie à 70<*. 

Il est peu volatil; lorsqu'on le distille, il se décompose 
en acide margarique, en margarone, en acide carbonique 
et en un carbure d'hydrogène ; cependant, si on opère 
sur de petites quantités, 15 à 20 grammes au plus, on peut 
le distiller sans qu'il s'altère, en ayant soin d'arrêter 
l'opération dès que les dernières portions acquièrent une 
légère teinte brune. 

L'acide azotique transforme l'acide stéarique en acides 
margarique, succinique et subérique. (Ces deux acides 
s'extraient, le premier du «uccm, le deuxième du liège). 

L'acide stéarique s'unit aux bases pour former des sels 
appelés stéarates. 

Les stéarates de potasse et de soude sont solubles dans 
l'eau ; mais un excès de ce liquide les décompose en 
stéarate acide et en potasse, puis en stéarate neutre et en 
stéarate acide. Les stéarates métalliques sont insolubles 
et peuvent se produire par double décomposition. 

Avec la chaux, l'acide stéarique forme un sel insoluble 
dans Teau ; c'est ce composé qui prend naissance quand 
on essaye de dissoudre le savon dans une eau calcaire, et 
qui empêche ainsi les eaux calcaires ou séléniteuses de 
servir au savonnage. 
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L'acide stéarique entre dans la fabrication des bougies Usages, 
stéariques, et ses sels, dans la fabrication des savons et 
des emplâtres. 

ACIDE VARGARIQUB. 



Découvert par M. Chevreul qui lui donna ce nom, tiré 
d'un mot grec qui signifie perle ^ afin de rappeler l'appa- 
rence de la nacre de perle que présente l'acide margari- 
que. 

On prépare l'acide margarique par différents procédés: 

1© En précipitant par un sel de plomb ou de chaux une 
solution de savon de Marseille, préparé avec l'huile d'o- 
live, savon qui peut être considéré comme un mélange 
de margarate et d'oléate alcalin ; il se forme par double 
décomposition du margarate et de l'oléate de plomb ou de 
chaux; En épuisant ces deux sels par l'éther, ce dernier 
n'enlève que l'oléate de plomb ou de chaux, et laisse le 
margarate qu'on décompose par l'acide chlorhydrique ou 
sulfurique. 

2o En traitant l'acide stéarique par l'acide nitrique à 32» 
Baume ; l'action est très-vive. — On reprend par l'eau 
après refroidissement et on dissout ensuite la masse lavée 
par l'alcool bouillant. — La solution alcoolique laisse dé- 
poser des cristaux qui, purifiés par l'alcool, peuvent être 
considérés comme de l'acide margarique pur. 

30 En soumettant l'acide stéarique à la distillation, on 
obtient une masse cristalline qui contient de l'acide mar- 
garique ; on purifie ordinairement cet acide en le saponi- 
fiant par les alcalis, et décomposant par un acide le savon 
formé. 

40 On peut encore obtenir l'acide margarique par la 
transformation du margarate et du stéarate neutre de po- 
tasse en bisels; on traite ensuite les deux sels acides par 
l'alcool, qui dissout mieux le bimargarate que le bistéa- 
rate de potasse. 



Préparation. 

Parle 
margarate 
de plomb. 



Par l'acide 

nitrique 

sur l'acide 

stéarique 



Par 

distillation 

sèche 
de l'acide 
stéarique. 



Par les 

bimargarates 

alcalins. 
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Caractères 

distinctifs. 



Propriétés. — L'acide margarique ressemble, sous 
beaucoup de rapports, à l'acide stéarique ; il est blanc, 
solide, s'offre à la vue sous l'aspect d'aiguilles nacrées. 
Il fond à 60"; est insoluble dans l'eau, mais soluble dans 
l'alcool et l'élher ; il rougit faiblement le tournesol et dé- 
compose les carbonates alcalins. 
Margarone. En petite quantité, il distille sous l'action de la chaleur 
sans altération ; mais si on agit sur une quantité notable, 
il est en partie décomposé en acide carbonique et en un 
corps gras neutre qui se présente sous la forme d'écaillés 
nacrées, appelé margarone. 

L'acide azotique transforme l'acide margarique en acide 
suhérique et en acide succinique. 

D'après M. Heintz, l'acide margarique ne serait qu'un 
mélange d'acide stéarique et d'acide palmitique. 

Ainsi lorsqu'on fait cristalliser l'acide margarique à 
plusieurs reprises dans l'alcool, on finit par obtenir de 
l'acide palmitique pur, fusible à 62", et qui ne cristallise 
plus en aiguilles. De même si on fait fondre un mélange 
de 9 à 10 parties d'acide palmitique et 1 partie d'acide 
stéarique, on obtient une masse cristalline présentant tous 
les caractères de l'acide margarique. 

L'acide margarique et les margarates ont les mêmes 
applications que l'acide stéarique et ses sels. 



ACIDE OLEIQUB. 



-Voir Vhuiïe de suif a la quatrième partie de cet ouvrage, 
section des huiles animales. J'ai décrit les propriétés 
de l'acide oléique pur et impur, ainsi que les procédés de 
purification de Tacide oléique du commerce. 



ACIDE ÉLAÏDIQUB. 

Ce corps résulte de l'action des bases sur Télaïdine. 
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On l'obtient encore en faisant passer de l'acide hypo- 
azotique dans de l'acide oléique. — Il se forme d'abondants 
cristaux lamelleux d'acide élaïdique qu'on lave d'abord à 
Teau bouillante, puis qu'on redissout dans l'alcool; il se 
dépose alors d'abondantes tables nacrées d'acide élaïdique 
d'une blancheur éclatante. 

Cet acide fond entre 44 et 45'». 



ACIDB BUTYRIQUE. 



Découvert en 1814, par M. Chevreul, parmi les produits 
de la saponification du beurre. 

Cet acide existe aussi dans la nature ; les fruits du 
caroubier, de la saponaire, du tamarinier, le suc laiteux 
de Tarbre de la vache, en renferment une certaine quan- 
tité. 

Les réactions les plus différentes peuvent produire l'a- 
cide butyrique; il se forme : lorsqu'on chauffe le fromage, 
la fibrine, la gélatine avec un mélange de peroxyde de 
manganèse et d'acide sulfuriqne ; on le trouve dans la 
fumée de tabac, à l'état de butyrate d'ammoniaque ; il se 
forme par l'action 'de l'acide azotique sur Tacide oléique. 

Aujourd'hui on le prépare artificiellement par le pro* 
cédé de MM. Pelouze et Grelis, qui consiste à soumettre à 
l'action prolongée des ferments et particulièrement du 
caséum, un mélange de sucre de canne ou de glucose, 
d'eau et de craie. 

L'acide butyrique pur est un liquide incolore, d'une 
transparence parfaite, d'une grande mobilité, et d'une 
odeur qui rappelle tout à la fois celle du vinaigre et du 
beurre rance. Sa saveur est très-acide et très-brûlante. Il 
est soluble en toutes proportions dans l'eau, l'alcool et 
l'esprit de bois. —Un froid de — 20* ne le congelé pas ; il 
entre en ébullition vers 164*. 

Cet acide dissout certains corps gras neutres, tels que 

24. 



Préparation. 



Acide 
butyrique 
artificiel. 



Caractères 
de l'acide 
butyrique. 
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le suif, Taxonge et les huiles fixes. — Il est sans applica- 
tion. 

ACIDE CAPRIQUB. 

Découvert par M. Chevreul dans les produits de la sa- 
ponification du beurre ; il provient du dédoublement qu'é- 
prouve la caprine sous l'influence des alcalis. 

Il se rencontre aussi dans les produits qui résultent de 
Toxydation de l'acide oléique par l'acide azotique, 

L'eau distillée sur du fromage de Limbourg en contient 
une petite quantité. 

Cet acide est solide jusqu'à II80. — Il cristallise en ai- 
guilles incolores, d'une légère odeur de bouc, d'une saveur 
acide et brûlante. 

ACIDE CAPROÏQUE. 

Découvert en 1818, par M. Chevreul, parmi les produits 
de la saponification du beurre. 

Cet acide est fluide, très-inflammable. Son odeur rap- 
pelle à la fois celle du vinaigre et celle de la sueur. Il a 
une saveur acide piquante et un arrière-goût douceâtre 
très-prononcé.— Un peu soluble dans l'eau. — Très-soluble 
dans l'alcool et l'éther. — Il bout vers 200» et distille sans 
altération. 

ACIDE PHOCÉNIQUE. 

(SjD. : Acide valérique, Acide valérianique, Acide delphinique,) 

Extrait pour la première fois par M. Chevreul de l'huile 
de marsouin. Plus tard, MM. Pentz et Grote l'ont trouvé 
dans la racine de valéricme, — Depuis, cet acide a été égale- 
ment trouvé dans la racine à'angélique, dans celle d'aihor 
marUa orcosolinum ; dans les baies mûres du vibumum 
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opuîus; dans Vassa fœtida et dans V aubier de sureau. — On 
Je produit aussi artificiellement. 

L'acide phocénique est un liquide très-fluide, incolore, 
d'une odeur forte et persistante de valériane et de fromage 
pourri, d'une saveur acide et piquante. Il bouta 175° envi- 
ron; à — 15o, il reste limpide. 

ACIDB PALMIQUB. 

Résulte du dédoublement de la palmine par les alcalis. 
On l'obtient non-seulement en traitant l'huile de ricin, 
niais aussi en traitant à chaud l'huile de palme par l'acide 
azotique ou par l'acide hypoazotique. 

L'acide palmique pur cristallise en étoiles et fond à 44o. 

ACIOB PALMXTIQUB. 

Cet acide a été découvert il y a quelques années par 
M. Frémy dans le savon d'huile de palme, dont il con- 
stitue la plus grande partie. Il cristallise en paillettes bril- 
lantes qui ressemblent à celles produites par l'acide mar- 
garique. Il fond à 58*. 



ACIDB HIRCIQUB. 

Cet acide est volatil, et se trouve dans les produits de 
la saponification du suif de bouc. — C'est lui qui donne 
cette odeur caractéristique à cette graisse animale. 



Nous terminerons cet appendice par quelques mots sur 
la glycérine. 
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GLYCÉRINE. 



Étym. : Tiré du mot grec yXuxùc, qui veut dire doux, sucré. 

(Syn. : Principe doux des huiles de Scheéle. — Hydrate d'oxyde 
de Lipyle.) 

Découverte par Scheele en 1779 en préparant Templâtre 
diapalme. 

On doit particulièrement à M. Chevreul, à M. Pelouze 
et à M. Redtenbacher, la connaissance de l'histoire chi- 
mique de cette substance. 

La glycérine accompagne toujours les produits de la 
saponification des huiles et des corps gras neutres : le 
blanc de baleine seul fait exception, et donne, sous Tin- 
fluence des alcalis hydratés, au lie"u de glycérine, une 
autre substance qui est Véthal. 

Certaines huiles végétales, comme l'huile de palme, par 
exemple, renferment de la glycérine à Tétat libre, et la 
donnent par un simple traitement à l'eau bouillante. 
(MM. Pelouze et Boudet, M. Stenhouse.) 

Il existe plusieurs procédés pour se procurer de la gly- 
cérine. 

Le plus simple consiste à saponifier l'huile d'olive, par 
exemple, par l'oxyde de plomb (massicot), et lorsque l'em- 
plâtre (mélange d'oléate et de margarate de plomb) est 
terminé, on ajoute de l'eau chaude et Ton décante la li- 
queur, aqueuse. Après l'avoir filtrée, on y fait passer iin 
courant d'hydrogène sulfuré ; on filtre de nouveau, et 
l'on évapore la liqueur au bain-marie. 

La glycérine s'obtient comme produit accessoire dans 
la fabrication des bougies stéariques. Elle prend nais- 
sance par la saponification du suif au moyen de la chaux, 
et se présente à l'état d'une solution brun jaunâtre qu'il 
faut purifier. 

Si cette substance trouvait un jour de grandes applica- 
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tions industrielles, ce serait évidemment dans les fabri- 
ques de bougies stéariques qu'on s'en procurerait de 
grandes quantités. 

Concentrée dans le vide et pure, la glycérine est un Propriétés 
liquide sirupeux, incolore, inodore, d'une saveur très- et ^clumiques. 
sucrée sans arrière-goût désagréable. Elle est insoluble 
dans l'éther. Elle présente la propriété de dissoudre la 
plupart des corps que l'eau elle-même peut dissoudre. 

L'acide azotique même, étendu de plusieurs fois son 
poids d'eau, l'attaque avec énergie en produisant un acide 
déliquescent qu'une oxydation prolongée convertit en 
acides oxalique et carbonique. 

La glycérine donne naissance à de l'acide f ormique (l'acide 
des fourmis), lorsqu'on la traite à chaud par un mélange 
de bioxyde de manganèse et d'acide sulfurique étendu ou 
d'acide chlorhydrique concentré. 

Soumise à la distillation, elle se décompose en grande Distillation 
partie en donnant des gaz inflampaables, de l'acide acéti- 
que, une petite portion de glycérine distillée sans altéra- 
tion et de l'acroléine, cette substance à odeur si, désa- 
gréable et qui caractérise la décomposition des graisses, 
des suifs et des huiles par la chaleur. 



FIN. 



TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES^ 



Abeilles, 3, 330, 337. 
Acide acétique, 14. 

— anarroitique, 366. 

— azotique et bioxyde d'a- 

zote, 111. 

— bassique, 365. 

— bénique, 163. 

— butique, 304. 

— butyrique, 8, 11, 14, 304, 

369. 

— caprique, 11, 304, 363, 

— caoroïque, 8, 11, 304, 363, 

— cérotique, 364. 

— chromique (action de P). 

16. 

— crotonique, 224. 

— delphimque, 370. 

— élaïdique, 246, 368. 

— élaïodique, 220. 

— bircique, 371. 

— hyponitrique (action de 

F), 16, 28, 42, 43, 108, 
109, 126, 219. 

— iatrophique, 224. 

— linoléique, 171. 

— margarique, 11, 13, 14, 

304, 367. 

— marçaritique, 220. 

— moringique, 163. 

— myristique, 304, 364. 

— nitreux (action de 1'), 16. 

— nitrique (action de 1'), 16, 

32, 49, 112. 

— oléique, 11, 13, 107, 137, 

243, 304, 361, 368. 



Acide oléique du commerce 
(caractères), 247. 

— oléique et huile de ré- 

sine, 248. 

— oléobutyrique, 304. 

— oléoricinique, 220. 

— palmique, 219, 371. 

— palmitique, 371. 

— phocénique, 11. 370. 

— phosphorique (action de 

1'), 33, 47,48, 55, 56. 

— ricinique, 220. 

— ricinoléique, 220. 

— sébacique, 13. 

— stéarique, 11, 365. 

— stéarophanique, 365. 

— subérique, 368. 

— succinique, 368. 

— sulfurique (action de T), 

16, 26, 29, 47, 48, 52, 
113. 

— sulfurique et bichromate 

de potasse, 29. 

— valérianique, 370. 

— valérique, 8, 370. 
Acroléine, 13, 14, 345. 
Action dissolvante des corps 

gras, 9. 

— des dissolvants, 9. 

— du froid et de la chaleur, 

8. 

— de l'air, 10. 

— de la chaleur, des alcalis 

et des acides, 13. 

— de la chaleur à l'air, 13. 

— — en vase clos, 
13. 

— des acides, 15. 

— des alcalis, 15. 
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Action des métaux, 19. 
Adipocire, 350. 
Alcool éthérisé, 71. 
Alcoomètre centésimal, 25, 102, 
105. 

— de Gay-Lussac, 22. 
Altérations des corps gras, 19. 
Ambre blanc, 350. 
Amentacées, 2, 128, 157. 
Amandes amères, 122, 123. 
Amande de Castres, 88. 
Amandes douces, 122, 123. 
Amandier, 122. 

Amandes de noyaux de cerise, 

167. 
Amellingue, 82. 
Ammoniaque, 34, 49, 126. 
Amygdaline, 82. 
Amygdàlus communia, 122. 
Anarrhique, 262. 
Angélique (racine d'), 370. 
Anis, 167. 
Appendice des principaux 

corps gras immédiats, 

352. 
Arachide,! 50. 
Arachis hypogœa^ 150, 
Arbre à huile, 128. 

— à suif, 295. 
Arille, 279, 282. 
Armeniaca brigantiacay 163. 
Assa fœtida, 371. 
Athamanta oreoselinum (racine 

d'), 370. 
Atropa hella-donnat 226. 
Aubier de sureau. 371. 
Avoira de Guinée, 273. 

— elœiSj 273. 
Axonge (caractères), 308. 

— (falsifications), 310. 



Babeurre, 302. 

Badamier de Malabar, 128. 

Baies d'asperges, 307. 

— de laurier, 289. 

— — (composition), 
288. 

Banc de galets, 191. 
Bassia latifoliay 292. 

— longifoUa, 292. 

— ParWi, 290. 



Baraton, 302. 
Baratte, 302. 
Batte-beurre, 302. 
Baume de copahu, 215. 

— de Fioraventi, 288. 
-^ de muscade, 282. 

— de Nerval, 285. 
Bécu, 81. 

Behen, 162. 

Ben, 162, 

Bertholettia exceUa, 129. 

Beurres ou huiles concrètes, 

273. 
Beurre de Bambouc, 290. 

— de cacao, 279. 

— — (extraction), 279. 

— — (falsificat.), 281. 

— de coco, 273. 276. 

— de Galam, 290* 
^ d'Illipé, 292. 

— de muscade, 282, 364. 

^- — (composition), 

284. 

— — (falsifications), 

285. 

— de palme, 273. 

— de palmier, 273. 

— de Schea (ghi), 290. 

— de vache, 289, 302. 

— végétal, 273. 

— d'Yllipe, 292. 

— (coloration du), 307. 

— (falsifications du), 305. 

— de pot, 307. 

— rance, 307. 
Beurrier, 303. 
Beurrière, 302. 
Bignoniacées, 143. 
Bichlorure d'étain, 47, 48, 53, 

54. 
Bisulfure de calcium, 47,48,50. 
Black till. {Voir sésame.) 44. 
Blanc de baleine, 350. 

— — brut, 253, 254. 
Blé d'Inde, 165. 

— de Turquie, 165. 
Bois des Moluques, 2^3. 

— purgatif, 223. 

— de Pavone, 223. 

— de Teck, 292. 
Bonnet carré, 165> 

— de prêtre, 165. 
Bougies stéariques, 365. 
Boulée, 6. 
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Brassica campestris, 132. 

— napiis^ 129. 

— râpa, 129. 
British-town, 321. 
Brôme (action du), 16. 
Butjrate de glycérine, 362. 
Butyrine, 11,304, 362. 

— artificielle, 362. 
Butyroléine, 305. 
Byttnériacées, 279. 



Cabas ou scoufins, 89. 
Cacao, 279. 
Cacaoyer, 279. 
Cœsalpinées, 215. 
Caillet blanc, 80. 

— rouge, 80. 

— roux, 80. 
Calices d'alkékenge, 307. 
Camelina sativa, 154. 
Cameline cultivée, 154. 
Canabis sativa^ 206. 
Canavettes, 86. 

Caniaro (mesure de capacité), 

87. 
Caoutchouc des huiles, 171. 
Caprifoliacées, 166. 
Caprine, 11, 363. 
Caproïne, 11, 363. 
Caractères de l'huile d'olive 

pure, 84. 
Carapa de la Guyane, 293. 
Carapa Guianensis, 293. 
Carapa Touloucouna, 294. 
Castor oil, 213, 220. 
Cayanne (olive), 79. 
Cayon (olive), 79. 
Cédrélacées, 294. 
Cera de palma, 341. 
Cérine, 11,364. 
Céroléine, 11, 365. 
Céromètre, 346. 
Ceroxylon andicola, 341. 
Cétine, 350. 
Chaleur (procédés généraux) , 

27. 
Champignons (combustion des 

huiles), 4. 
Chandelles de suif d'arbre,296. 
Chanvre cultivé, 206. 
Chapelet, 125. 



Châtaigne de Maragnan, 129. 
Châtaigne du Brésil, 129. 
Chélidonium glauciumy 184. 
Chêne vis, 206. 
Chlore (action du), 16, 33. 
Chlorure de chaux (action du), 

113, 127. 
— de zinc (action du), 47, 

48, 51. 
Chocolat, 279. 
Choui-Kinn, 339. 
Chou-lah des Chinois, 295. 
Chou-navet, 129. 
~ oléifère, 132. 

— -rave, 129. 
Cicada Umbata, 338. 
Cinchonine, 10. 
Cire animale, 2, 330. 

— des abeilles, 7, 330, 337. 

— d'Abyssinie, 337. 

— des Andaquies, 340. 

— des Antilles, 336. 

— d'arbre, 338, 339. 

— de l'Archipel, 337. 

— de Bicuiba, 342. 

— blanche, 331; 338. 

— — (caractères nou- 

veaux), 349. 

— blanchie, 331. 

— de Bourgogne, 333. 

— de Bretagne, 333. 

— brute, 331. 

— de carnauba, 342. 

— épurée, 331. 

— des Etats-Unis, 336. 

— du Gâtinais, 333. 

— des Grandes-Landes, 333. 

— de Hambourg, 335. 

— d'Italie, 334. 

— de l'Inde, 337. 

— d'insectes, 337, 338. 

— du Japon, 342. 

— jaune^ 7, 331. 

— — blanchie, 331. 

— — (caractères nou- 

veaux, 349. 

— de Myrica, 341. 

— de Normandie, 334. 

— d'Ocuba, 342. 

— de palmier, 340. 

— du Sénégal, 336. 

— viergje, 7, 831. 

Cires animales ( droits de 
douane), 340. • 
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Cires étrangères, 334. 

— de Chine, 337. 

— (falsifications), 843. 

— de France, 332. 

— de Russie, 335. 

— végétales, 3, 7, 340. 
Classement des huiles d'olive, 

85. 
Coccus, 338. 
Coco du Brésil, 276. 

— des Indes. 276. 
Cocos nucifera^ 276, 277. 
Cocotiers, 276. 
Cocotier du Brésil, 276. 

— des Indes 277. 
Colorations des huiles par l'a- 
cide sulfurique, 29. 

— etconsistancesvaria- 

bles données par 
les alcalis causti- 
ques, 34. 
Colza, 132. 

— et baleine, 139. 

— et lin, 139. 

— et navette, 139. 
Combustibilité des huiles (ta- 
bleau de la), 235. 

Commerce des huiles de Bari, 

86. 
Commerce des huiles d'olive, 

94. 
Composées, 228. 
Composition élémentaire, 12. 

— chimique de la mus- 

cade, 283. 

— immédiate des corps 

gras, 11. 

Concombre^ 233. 

Congre (foie de), 262. 

Conifères, 227, 228. 

Consistance des corps gras, 8. 

Consommation des nuiles vé- 
gétales (remarques sur 
fa), 236. 

Copaiferat 215. 

Corblet, 184. 

Corylus avellana. 128. 

Cornouiller blanc 167. 

— sanguin, 2, 166. 
Cornus sanguinea^ 166. 
Corps gras (généralités), 1. 

(division des) 1. 

— (extraction des), 3. 
-^ • (propriétés des), 8. 



Corps graé (usages des), 8, 17. 
Cotignac (olive), 82. 
Cotonier bombace, 161. 
Coudrier, 128. 
Couleur des corps gras, 8. 
Courge, 233. 
Courgnale (olive), 79. 
Cournaud (olive), 79. 
Courniaou (olive), 81. 
Crasses d'olive, 94, 121. 
Craus, 191. 
Cresson, 233. 

— alénois, 233. 
Cretons, 6, 329. 
Crocro, 273. 
Croton sehiferum, 295. 

— tiglion, 223. 
Croton tiglium^ 223. 
Crucifères, 2, 129, 132, 142, 154. 
Cuivre (action du), 19. 
Curgas purgans, 224. 
Curcuma, 289. 
Cyperus esculentuSy 2, 167. 



Dégras, 259. 

Dégras de peaux, 316, 329. ~ 

Dégrumer, 89. 

Déhiscence, 183. 

Délaitage, 303. 

Delphinus globiceps^ 257. 

— phocsma (marsouin), 257. 
Densité des corps gras, 8, 21 , 65. 
Diagomètre de Rousseau. 26, 

108. 
Division deshuiles d'olives, 85. 
Dizains, 189. 
Dorsch (foie de), 262. 
Droits de douane des cires, 340. 

— desaraisse8,328. 

— des huiles, 296. 
Drupacées, 2. 



Eau régale (action de T), 33. 
Egrefin (foie d'), 262. 
Elaïne, 359. 
Elœis byturacea, 276. 
Elaeis guineensiSt 273. 
Elaïdine, 16,28, 361. 
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Elaïomètre, 26, 102, 125. 

Eléagnées, 128. 

Electricité (diagomètre), 26. 

Emplâtres, 15. 

Emploi du chlore (procédé 
Fauré), 33. 

Emploi de l'acide phosphori- 
que sirupeux, 33. 

Emulsion, 2. 

Enfers, 91. 

Epurge, 225. 

Essence d'Allemagne, 154. 
— de mélisse, 289. 

Ethal, 372. 

Euphorbiacées, 213, 223, 224, 
225, 295. 

Euphorhia lathyris^ 225. 

Evonymus europseus, 165. 

Examen des procédés analy- 
tiques, 19. 



Falsifications en général, 20. 

Fagus sylvaticaf 157. 

Faîne, 157. 

Fat by town, 321. 

Fatigue du beurre, 303. 

Faux merlan, 264. 

Fèces, 4. 

Feuilles de sabine, 289. 

Figanière (olive), 80. 

Figures de cire, 332. 

Fine du Nord (œillette), 178. 

Flambart, 310, 311, 314, 323. 

Fleurs de souci, 307. 

Fluidité des huiles (Tableau de 

la), 234. 
Fonds des jarres, 94, 121. 
Fonte à l'acide, 6. 
Fougère, 167. 
Fusain, 165. 



Gades, 262. 
Galeopsis tetrahit, 167. 
Galibis, 293. 
Gammes colorées, 66. 
Gaude, 233. 
Gaz de Thuile, 14. 
Ghe, 291. 



Ghi, 291. • 
Giraumons, 3. 
Gland d'Egypte, 162. 
Glabre, 185. 
Glaucie, 182, 184. 

— (culture et récolte,) 185. 

— (examen chimique), 193. 

— (prix de revient)^ 201. 

— (propriétés médicales), 

204. 

— (rendement en huile), 

196. 
Glaucium flavum^ 182, 184. 

— flore luteo^ 184. 

— littorale, 184. 

— luteum^ 184. 
Glu (huile de lin), 171. 
Glycérine, 11, 15, 353, 372. 
Gossypium usitatissimumt 161. 
Graines de fougères, 167. 

— de jusquiame noire, 

167. 

— des Moluques, 223. 

— de radis, 167. 

— de raifort, 167. 
Grains de Tilly, 223. 
Graisse de blaireau, 316. 

— de bœuf, 326. 

— douce, 308. 

— à essieux, 308. 

— de jaguar, 316. 

— jaune, 274. 

— de mouton, 325. 

— d'os, 314, 323. 

— d'ours, 316. 

— de poisson (huiles ani- 

males), 329. 

— de porc, 308. 

— de pot, 317. 

— (synonymie du mot), 

* 298. 
~ végétale, 317. 

— verte, 317. 

— de volaille^ 101. 
Graises animales ( extraction 

des), 6. 

— (droits dédouane), 328. 

— (généralités) 298. 

— inférieures, 310. 

— et suifs (extraction des). 

6. 
Graminées, 165. 
Gras de cadavres, 351. 
Grignon, 89. 
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GrosBblumiges schoçllkraut, 

184. 
Guilandina moringa^ 162. 



Helianthus aunuus, 228. 
Hêtre (uotr faîne), 157. 
Hibicus syriacuSf 339. 
&i{)pocastanée8, 231. 
Huile d'abricotier de Briasçon, 
163. 

— d'amandes douces, 122. 

— d'amandes des Indes, 128. 

— d'Angleterre, 176. 

— d'Arachide, 100, 150. 

— de Baleine, 253. 

— — blanche, 254. 
r— — (caractères dis- 

tinctifs) 254. 

— — jaune, 254, 256. 

— — noire, 254. 

— de Bari, 86. 

— — (commerce), 86. 

— de Bassia, 292. 

— belladonée, 226. 

— de Belladone, 226. 

— deBen ou Behen, 107,162. 

— blanche, 100, 177, 178. 

— brillante, 88, 118. 

— de Cachalot, 256. 

— de Cameline, 154. 

— de Camomille, 154. 

— de Carapa, 293, 294. 

— de Castor, 213, 220. 

— de Chanvre, 206. 
-- de Chènevis, 206. 

— de Cétacés, 237,251. 

— — ( commerce ) , 

252. 

— de Coco, 276. 

— de Colza, 100, 132. 

— — clarifiée, 135. 

— — provenant de 
fèces, 142. 

— de Cornouiller sanguin, 

166. 

— concrète deMuscade,282, 

364. 

— de Colon, 161. 

— de Croton, 221, 223. 

— de Dauphin, 257. 

— douce de Palma-christi, 

213. 



Huile d'enfer, 91, 120. 

— d'Epurge, 225. 

— épurée (voir colza), 134. 

— épurée (qualités), 5. 

— de Faînes, 100, 157. 

— de fèces de colza, 142. 

— de fécule, 231. 

— fixe concrète de Cacao, 

279. 

— fixe de macis, 284. 

— de fleur. 3. 

— de fleurs de Soleil, 228. 

— de foie de Morue, 262. 
-^ — blanche, 263, 264. 
— • — blonde, 264. 

— — brune, 263, 364. 

— — (caractères distinc- 

tifs), 267. 

— — et colophane, 269. 

— — (commerce), 264. 

— — (falsifications), 266. 

— — noire, 263. 

•- de foie de Raie, 270. 

— de froissage, 3, 145, 147. 

— de Fusain, 165. 

— de Glaucium, 182. 

— d'Illipé,292. 

— d'infect, 91. 

— du d' Jongh, 264. 

— de Juvias, 129. 

— lampante, 88, 118. 

— de Laurier, 287. 

— de Lin 100, 168. 

— ~ d'Angleterre, 176. 

— — de Bayonne, 174. 

— — cuite, 170. 

— — de rinde, 175. 

— de Madi, 225. 

— de Maïs, 165. 

-. de Marmotte. 163, 164. 

— de marrons d'Inde, 231. 

— de Marsouin à tête ronde, 

257. 

— de Médicinier, 221, 224. 

— de Moutarde, 142. 

— — blanche, 143. 

— — noire, 143. 

— de Navette, 100, 129. 

— de Noisette, 128. 

— de Noix, 100, 120. 

— de noyaux de Prune, 165. 

— d'Œillette, 100, 101, 102, 

177. 

— — dite fine du Nord,n8. 
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Huile d'œufs, ^9. 

— — (caractères), 251. 

— — (extraction), 249, 

250. 

— — (falsifications), 251. 

— d'Œillette, 177. 

— d'Olive, 75. 

— — (action de la cha- 

leur), 84. 

— — (action dufroid), 84. 

— — pour les arts, 78. 

— — à brûler, 88, 96, 118. 

— — (caractères physi- 

ques et chimi- 
ques), 84. 

— — comestible, 85. 

— — (composition im- 

médiate], 85. 
— - — fine, 85, 96. 

— — d'horlogerie, 77. 

— — lavée, 90. 

— — à manger, 78. 

— — à manger, ordi- 

naire, 85.88, 118. 

— — de première ex- 

pression, 85. 

— — pure (caractères). 

84. 

— — surfine, 85, 116. 

— — vierge, 85. 

— pâle (foie de morue), 262. 

— de Palme, 273. 

— de Palma christi, 213. 

— — (caractères), 273. 

— — (caractères dis - 

tinctifs), 275. 

— — (commerce), 273. 

— — (falsifications), 275. 

— de Pavot blanc de l'Inde, 

181. 

— — du pays, 177. 

— — cornu, 18*2. 

— de pépins de Cerises, 165. 

— de pépins de Raisin, 229. 

— de Phoque, 258. 

— de pieds de bœuf de Bue- 

no s-Ayre s, 240. 

— — Paris, 239. 

— — de cheval, 237, 238, 

242. 

— — de mouton, 241. 

— de Pignon d'Inde. " 

— de Pin, 228. 

— de poisson blanche, 259» 



Huile de poisson blonde, 259. 

— — brune, 259. 

— de poisson du commerce, 

260, 262. 

— pure (voir CoZiïa), 140. 

— a quinquet (voir Colara), 

134. 

— de Babette, 129. 

— de Raie de M. Faucher, 

271. 

— — de M. Gobley,271. 

— de Raisin, 229. 

— de Ravisson, 135. 

— de rebat ou de refait, 4, 

145. 

— de récence, 97, 99, 119. 

— de ressence, 89, 97. 

— de ressence d'Italie, 90. 

— à réverbère, 134. 

— de Ricin, 213. 224. 

— — artificielle, 221. 

— — (action des acides, 

218.) 

— — (action de la cha- 

leur, 217.) 

— — (action des alcalis, 

219.) 

— — (extraction), 216. 

— rousse, 178. 

— de Sapin, 227. 

— de Sésame, 100, 102, 143. 

— — surfine, 147. 

— deSuif, 243, 361. 

— — (préparation), 244. 

— — (propriétés), 245. 

— — pure, 245. 

— — (purification), 243, 

245. 

— de Tabac, 228. 

— tirée à feu (voir huile de 

noix), 211. 

— de Touloucouna, 294. 

— de Touloumaca, 294. 

— vieille (voir colza), 139. 

— vierge (extraction), 3. 

— vierge (de noix), 210. 

— volatile de Muscade, 285. 

— animales, 237. 

— — extraction, 5. 

— — proprement dites, 

— brutes (défauts), 4. 

— de Cétacés, 237, 251. 

— ^- (commerce), 252. 
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Huile de cétacés concrètes ou 
beurres, 273. 

— (décile t), 4. 

— fermentées, 93. 

— non siccatives, 10, 74. 

— d'olive pour les arts, 88. 

— d'olive comestibles étran- 

gères, 97. 
-^ d'olive (commerce), 94. 

— — à fabrique, 88, 9J, 

97. 
•— d'olive (falsifications), 
100. 

— d'olive, dites raffînées,93. 

— de pieds de bœuf, 237. 

238. 

— de poisson, 5. 

— — (commerce), 252. 

— — (épuration), 5. 

— — proprement dites, 

2b7, 259. 

— rances, 10. 

— raffinées, 93. 

— siccatives, 10, 168. 

— sottochiari, 92. 

— sous-claires, 92. 

— tournantes, 93. 

— végétales (épuration), 4. 

— — (extraction), 3. 
Hydrate d'oxyde de Lipyle, 372. 
Hyménoptères, 3, 330. 
Hyoscyanus niger, 167. 



lllipia bassia, 290. 
lUipe batyreux, 290. 
Indigo, 289. 
Iode (action de 1'), 16. 
Insolubilité des sels gras dans 
l'éther, 71. 



Jasminées, 74. 
Jatropha curcas, 224. 
Jéjomadou, 286. 
Juglans regia^ 210. 
Jusquiame noire, 167. 



Kala till (voir sésame), 144. 
Kinn, 339. 
Kiow-tching, 339. 



Lait de crème, 302, 303. 
•— durci au feu, 306. 
Languedoc (olive), 79. 
Lard, 308. 
Lavati, 98. 
La-tchong, 339. 
La-tcbou, 338, 339. 
Laurier d'Apollon^ 287. 
Laurine, 288. 
Laurinées, 282, 286, 287. 
Laurus nohiUSf 287. 
Légumineuses. 150. 
Libié (olive), 79. 
Liège, 866. 

Ligustrum glahrumf 339« 
Lin cultivé, 168. 
Linées, 168. 
Lingue, 162. 

Ltnum usitatissimum, 168. 
Longévité de l'olivier, 75. 
Lotte (foie de), 262. 



Maba, 273. 

Macis, 282. 

Madhouca, 290. 

Madia Sativa, 225. 

Mabwah,290. 

Maïs, 227. 

Malvacées, 161, 293, 294. 

Mamoubides, 150. 

Marc ou grignon, 89. 

Margarine, 11, 12, 357. 

Margarone, 368. 

Margarate de glycérine, 357. 

Marron d'Inde, 231. 

Marronnier d'Inde, 231. 

Mastic, 227. 

Médicinier. 224. 

Mélange d'acide azotique, 

— et d'acide sulfuri- 
que, 32. 
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Mélissine, 364. 
Merlan noir, 262. 
Merluche, 262. 

Méthode générale de M. Grace- 
Calvert, 36. 

— d'analyse des huiles, 

46. 
Miel, 101. 
Monographie des corps gras, 

73. 
Mono-margarine, 358. 
Mono-stéarine, 355. 
Moringa a^iera^ 162, 163. 

— nux Behen^ 162. 

— Oleifera, 162. 
Morphine, 10. 
Morue longue, 262. 
Mourette, 83. 
Moutarde blanche, 142. 

— noire, 142. 
Moyens chimiques, 28. 
Moyen empirioue, 125. 
Moyens organoleptiques, 21. 

— physiaues, 21. 
Moyen volumétrique, ses diffi- 
cultés, 66. 

Moelle de bœuf, 312. 
Muscade, 282. 

Muscade du Brésil, 282, 283. 
Muscade femelle, 283. 

— mâle, 283. 
Muscade sébifère, 286. 
Muscadier, 282. 
Muscadier cultivé, 282, 283. 
Muscadier virola, 286. 
Myagrum sativum^ 154. 
Myrica cerifera, 341. 
Myricine, 364. 

Myristica aromaticaj 282. 
•— hycuhyba, 342. 

— moschataj 282, 283. 

— o/)«cinaiw, 282, 283. 

— tomentosaj 283. 
Myristica sehifera, 286. 
Myristine, 284, 364. 



M 

Navette, 129. 

Neutralité des corps gras, 10. 
Nicotiana tahacum^ 228. 
Nitrate acide de mercure, 65, 
108. 



Noix, 210. 

— de Banda, 282. 

— de coco des Indes, 277. 

— de Touloucouna, 294. 
Noisetier, 128. 

Noyau de cerises (amandes de), 

167. 
Noyer royal, 210. 



Œsculiis hyppocastanuSf 231. 

Œsype, 317. 

Odeur des corps gras, 21. 

Oîea Eurôpea, 74. 

Oleifera (voir Brassica campe- 

slris, 132. 
Oléine, 11, 12, 16,243, 304,359. 

360. 

— artificielle, 361. 
Oléomètres, 21, 102. 
Oléomètre de M. Gobley, 25. 

— à chaud de Laurot, 
25, 136. 

— à froid de Lefebvre, 

23, 102,136. 
Oléométrie, 64. 
Olive, amande, 82. 

— araban, 81. 

— arrondie, 28. 

— à bec, 81. 

— blanche blancane, 79. 

— blanche tiquetée de rou- 

ge, 80. 

— bouteillan, 83. 

— bouteillan, 83. 

— bouteillan, plant d'Aups, 

— dite Caillet rouge, 80. 

— Caillet blanc, 80. 

— de Callas, 80. 

— de deux saisons, 83. 

— d'Entrecasteaux, 79. 

— espagnole, 83. 

— fruit doux, 83. 

— de Grasse, 81. 

— gros fruit, 83. 

— gros ribicé, 82. 

— hâtive, 81. 

— moureau, 83. 

— né curette, 81. 

— noire douce, 82. 

— petit fruit panaché, 79. 

— petit fruit rond, 79. 
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Olive picholine ou saurine, 80. 

— pruneau, 82. 

— raynet, 79. 

— (récolte), 76. 

— royale, 82. 

— de Saçerne,80. 

— de Salierne, 80. 

— de salon, 82. 

— de Sayerne, 80. 

— de tous les mois, 84. 

— verte, 81, 

— vert foncé,80. 

— vierge, 79. 
Olives (usages), 76. 
Olivier (sa culture), 75. 

— d'Europe, 74'. 

— (son fruit), 76. 

— (sa longévité), 75. 
Onguent de laurier, 288. 
Orcanète, 307. 

Oulibié, 81. 



Pain de trouille, 134. 
Pains de cire fourrés, 349. 
Palmiers, 273. 
Palmine, 219, 263. 
Palmitine, 304, 364. 
Panne, 308. 

Papavéracées, 2, 177, 182. 
Papaver comiculatum lutev/m, 
184. 
— somniferum^ 177. 
Pastenague (foie de), 262. 
Pâte d'amande, 122, 124. 
Pavot blanc, 181. 

— cornu, 182. 

— à fleurs jaunes, 184. 

— oliette, 177. 

— œillette, 177. 

— somnifère, 177. 
Peh-la, 338, 339. 
Pépins de pomme, 167 
Pepon,233. 

Permanganate de pota&se, 139. 
Pernitrate de mercure, 47, 49, 

57, 58, 108. 
Petite morue, 264. 
Petit pignon d'Inde, 223. 
Petit suif, 314. 
Phocénine, 11, 363. 
Phy$eter macrocephalus, 350. 



Pigale (olive), 79. 
Pigaon (olive), 79. 
Pignons des Barbades, 224. 

— d'Inde, 224. 
Pin doux, 228. 

— pignon, 228. 
Pinus ahieSj 227. 

— pineat 228. 

— sylvestriSy 228. 
Pistache ordinaire, 227. 

— de terre, 150. 
Pistacia lentiscus^ 227. 

— vera, 227. 
Plant d'Aix (olive), 82. 

— deFiguières (olive), 83. 

— d'Istres (olive), 80. 
Point de congélation des hui- 
les, 234. 

Polders, 199. 

Pommade de laurier, 288. 
Potasse (action de la), 15, 49. 
Pourriade (olive), 81. 
Pression à chaud, 145. 

— à froid, 145. 

Principe doux des huiles, 11, 

353, 372. 
Procédé d'Arcet, 6. 

— E. Barbot, 111. 

— Behrens, 32, 127. 

— Boudet, 28. 109, 126, 127. 

— des cretons, 6. 

— Diesel, 30, 112. 

— Evrard, 7. 

— Fauré (ammoniaque), 34, 

126, 138. 

— Fauré (chlore), 33, 138. 

— Heydenreich, 29, 137. 

— Laresle, 77. 

— Lipowitz, 113, 127. 

— Mailho, 36. . 

— Maumené et Fehling, 26, 

107, 126. 

— oléométrique de M. Cail- 

letet, 66. 

— Penot, 29, 138. 

— Poutet, 28, 108. 

— Van Kerckloff, 139. 
Procédés de M. Cailletet, 40, 

138, 148, 153, 179. 

— généraux de M. Crace- 

Calvert, 36, 138. 172. 

Production des huiles végéta- 
les, 236. 

Propriétés des corps gras, 8* 
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Prune des Alpes, 163. 

— de Briançon, 163. 
Prunus domestica, 165. 

— oleaginosat 163. 



Quantité d'huile fournie parles 

semences, 4. 
Quinine, 10. 
Quioquio, 273. 



Rabette, 129. 
Radis. 167. 
Raie (foie de), 262. 
Raifort, 167. 
Raisin, 229. 

Rances (corps gras), 11. 
Rancidité, 10, 299. 
Réactions avec la soude causti- 
que, 35. 

— la potasse. 36. 
Récolte aes amandes, 122. 

— de l'olive, 76. 
Recensement, 89. 
Red oun 0,82. 

Règle de ïnélange ( procédé 

Cailletet, 69. 
Requin (foie de), 262. 
Reseda luteola, 233. 
Rhamnoïdées, 165. 
Rhus succedaneum, 369. 
Ribies blanc, 80. 
Ricin commun, 213. 
Ricinolamide, 219. 
Ricinus communis^ 213. 
Rosacées, 122, 163, 165. 
Rotoli (poids), 87. 



^ Sabine (feuille de), 289. 
Safran, 285, 307. 
Sagerne, 80. 
Sain, 308. 
Saindoux, 308. 
Salierme, 80. 
Salme, mesure de capacité, 87. 



Saponification (moyen analy» 

tique) 71. 
Sapotées, 290, 292. 
Saurine (olive), 80. 
Saveur, 8, 21. 
Savons de coupe ferme, 90. 

— durs, 15r. 

— mous, 15. 
Sayerne, 80. 
Scoufins, 89, 
Séran, 207. 

Sésame d'Allemagne, 154. 

— et arachide, 149. 

— de Bombay, 146. 

— de Calcutta, 146. 

— jugeoline, 143. 

— du Levant, 144, 145. 

— d'Orient, 143. 
Sesamum orientale^ 143. 
Seu virola sehifera, 286. 
Siccativité, 10. 
Sinapis al6a, 142. 

— nigraf 142. 

Solanées, 2, 226, 228. 

Soleil des jardins, 228. 

Solubilité des huiles dans l'al- 
cool éthérisé, 71. 

Sottochiari, 92. 
Souchet comestible, 2, 167. 
Spermaceti, 350. 
Stéarates, 366. 
Stéarate de chauz, 366. 

— de glycérine, 355. 
Stéarine, 11, 12, 355. 

— artificielle, 355. 
StilUngia sehifera, 295. 
Strychnine, 10. 
iSiu/fmeUed, 321. 

Stuff rough, 321. 
Succin, 306. 
Suc de carottes, 307. 
Suffed m (sésame) 144. 
Suif d'Algérie, 321. 

— d'Angleterre et d'Irlande, 

321. 

— d'arbre, 295. 

— de bélier, 325. 

— de bœuf, 326. 

— de bouc, 325. 

— en branches, 319. 

— de brebis, 325. 

— de Buénos-Ayres, 321. 

— CaraqueetCarthagène,321. 

— de chèvre, 325. 
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Suif des Etats-Unis, 321. 

— indigèDe, 320. 

— de mouton, 325 

— d'os, 314. 

— du pays, 320. 

— de Piney, 296. 

— en rames, 319. 

— de Russie, 320. 

— de taureau, 326. 

— de Tache, 326. 

— de veau, 307, 327. 

— végétal, 286, 329. 

— de virola, 286. 

Suifs (caractères distinctifs des 
différents), 324. 

— étrangers, 320. 

— (falsifications), 322. 

— d'Italie, 322. 

— proprement dits, 318. 

— (renseignements commer- 

ciaux), 322. 
Surragat, 236. 
Suint, 317. 
Synonymie du mot cire, 330. 

— — graisse, 29 

— — huile, 73. 

— — suif, 318. 



Tabac, 228. 

Table des densités des huiles 

deSchubler, 22. 
Tableau des densités avec l'o- 

léomètre Lefebvre, 24. 
— des réactions générales 

de M. Crace-Calvert , 

39. 
Tabouret cultivé, 233. 
Tahiné des anciens. 144. 
Térébenthacées, 10, 227. 
Terminalia catappa^ 128. 
Thlaspi, 233. 
Theohroma cacao^ 279. 
Thiothio 273. 
Thlaspi, 233. 
Thon (foie de), 262. 
Tigline, 224. 
Tillee (voir Sésame) 144. 



Tongsieum, 296. 
Tongrtsing, 339. 
Tourteaux de chènevis, 207. 

— de colza, 134. 
Trimargarine, 357. 
Tri oléine, 359. 
Triparde (olive), 82. 
Tristéarine, 355. 
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Urticées, 206. 

Usage des corps gras, 17. 



Valérate de glycérine, 363. 

Valériane, 370. 

Valérine, 363. 

Valeur des huiles végétales, 

236. 
Variétés d'olives, 79. 
Vateria tndt'ca, 296. 
Verdale (olive), 81. 
Verdeau (olive), 81. 
Vibumum optUtts (baies de], 

370. 
Vidange des huile d'olive ei 
fût au Havre, 100. 

— à Nantes, 99. 

— à Paris, 95. 
Vinifères, 22. 
Viridine, 86. 

Vitellaire paradoxe, 291. 
Vitellaria paradoxaf 291, 
Vitisvinifera, 229. 
Volatilité et ébuUition deJ 

corps gras, 13. 



Yellow horned-poppy, 184, 

Z 
Zea maïs^ 165. 
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La méthode optique pour )c dosage de sucre , imaginée par 
liot est sans contredit la plus exacte et la plus expéditive lors- 
|u'on n*a à traiter que des liquides clairs et qu'il n est pas ne- 
essaire de recourir à Tinversion. Cependant , malgré les per- 
BCtionnements de cette méthode dûs à l'invention du précieux 
Qstrument de polarisation de Soleil , et aux instructions si pre- 
ises de M. Clerget, la saccharimétrie optique n'a pénétre 
|u*exceplionneIlement dans nos fabriques. Cela tient à plusieurs 
auses : 

1** Au prix élevé de l'appareil , 

2® A son maniement qui exige de la délicates 

3^* A l'inaptitude de certains individus à apprécier l'identité 
les nuances de la plaque à deux rotations contraires ; 

4° Enfin , et c'est là l'explication la plus vraie du fait , aux 
ongueurs et aux sérieuses difficultés que l'on rencontre lorsque 
'on a à examiner des liquides colorés ou des substances qui 
lécessitent l'inversion , c'est-à-dire dans les cas où l'instrument 
!st le plus nécessaire à l'industriel. 

Ces inconvénients, signalés dès l'origine , avaient déterminé 
lepuis longtemps déjà la Société d'Encouragement à mettre au 
concours la découverte d'un moyen propre à faire connaître 
)romptement la quantité de sucre contenu dans un produit sucré, 
.a Société » tout en maintenant la question au concours , dé- 
cerna, en 1843, une partie du prix proposé à M. Barreswill pour 
e procédé qu'il avait imaginé, en mettant à profit une propriété 
les sucres découverte quelques années auparavant par un chi- 
uiste allemand Trommer. 



On lui reproche de manquer de netteté dans l'appréciatioi 
du fait qui indique que l'opération est terminée; aussi, 1 
savant rapporteur du comité des arts chimiques de la Sociét 
d'Encouragement , M. Peiigot , dit dans son rapport que la mé 
thode de M. Barreswill ne permet de doser le sucre qu'avec un 
approximation de 2 à 3 pour cent dans une liqueur qui ne con 
tient que ce corps , et il n'indique pas ce que Ion peut en obte 
nir quand le sucre est associé à des matières étrangères. 

D'ailleurs le procédé , fût-il excellent, n'est pas décrit avec de 
détails suffisants même dans les ouvrages spéciaux ; tel qu'il es 
indiqué , il peut convenir à des chimistes expérimentés mai 
point à des industriels. 

J'ai essayé de combler celte lacune regrettable pour noti 
industrie sucrière , en lui fournissant une méthode sure < 
prompte qui lui permettra de connaître à chaque instant I 
richesse de ses produits , et qui n'est autre que la méthode d 
M. Barreswill avec quelques modifications qui en font tout I 
succès. J'ai fait la comparaison de cette méthode avec les prc 
cédés optiques, et je suis arrivé à reconnaître que dans les deu 
cas, on peut atteindre la même précision, et que souvent 1 
méthode chimique est préférable , précisément dans les cas c 
le procédé optique présente les plus grandes difficultés. 

J'ai communiqué mes observations, mes modes d'opérer 
plusieurs industriels qui m'opt vivement engagé à leur donm 
une publicité qu'ils croient utile à leur industrie. En cédant 
leurs instances , je souhaite que leurs prévisions se réalisent 
que ce travail soit pour notre industrie sucrière du nord de 
France et par suite pour notre agriculture , une source nouvel 
de progrès et de prospérité. 



INSTRUMENTS ET OBJETS EMPLOYÉS. 

Le matériel nécessaire pour le dosage du sucre n'est pas 
ès-considérable ; il se compose des objets suivants : 
1® Un flacon de liqueur normale cuivrique telle que 10«<^- cor- 
spondent à 0«''-, 05 de sucre de cannes , avec pipette de 10<^o- 
ongeant dans le liquide, et recouverte d'une petite coiffe en 
loutchouc [fiç. 1) ; 

2^ Un flacon de liqueur normale acide contenant, aussi exac- 
ment que possible, lOO»'- d'acide sulfurique concentré par 
re, avec pipette de lOo*'- [fig, 1) ; 

3° Quelques tubes de verre fermés par un bout , de 20 à 22 
illimètres de diamètre, sur une longueur de 22 à 24'Centi- 
êtres, dans lesquels on introduit la liqueur normale cuivriqu*^; 
4® Un flacon contenant quelques fragments de pierre pon^^e 
vés, absolument nécessaires pour que Tébullition de la liqueur 
livrique soit régulière et pour éviter tout accident résultan 
îs projections d'un liquide très-alcalin ; 
5^ Quelques fioles de lOO^*»-, 200^o-, 500««-; 
6° Une burette saccharimétrique divisée en centimètres cubes 
dixièmes de centimètres cubes (fig, 9) ; 
T Une pipette de 50<^<^ cubes , deux de 10<^- et une de 5<^<^- 
ibes divisée en centimètres cubes ; 
8° Deux lampes à esprit-de-vin , avec supports [fig. 7 et 10) ; 



agitateurs^ quelques petits entonnoirs, des faltres en papi 
quelques flacons secs de 250®^- cubes environ ; 

12° Une petite sonde en acier [fig. 16) ; 

13° Une petite balance sensible, pouvant peser lO*'-, a^ 
poids de lO»»"- et ses subdivisions jusqu'au gramme, . 



CHAPITRE II. 

ESSAI DES SUCRES RAFFINÉS , DES SUCRES CANDI: 
DES SUCRES BRUTS RICHES 
ET DES SUCRES DE FÉCULE RICHES. 

On pèse 10«'- de Téchantillon pulvérisé que Ton introdui 
ifig. 3), dans une carafe jaugée de demi-litre, avec envir 
200 cent, cubes d'eau distillée ; on agite le liquide en fs 
sanl tourner la carafe , et lorsque tout le sucre est dissou 
on la remplit jusqu'au trait circulaire avec de l'eau distillée 
manière à faire affleurer exactement la partie courbe inférieu 
du liquide avec le trait circulaire gravé sur le col de la caraf 
[fig. 4), cette dernière étant posée sur une table bien horizontale 

* L'affleurement, dans tous les appareils, étant produit de cette façon , 
ne reviendrai plus sur ce détail dans ce qui va suivre. 



trie a disparu dans la liqueur. On prélève alors sur la masse, 
i Taide dune pipette jaugée, 50«« de liquide, soit l*""- de 
échantillon , que l'on introduit dans la fiole de 200®^ [fi>g. 6) ; 
m ajoute W^ de liqueur normale acide , un peu d'eau , 30 à 
iO®^ environ , et on porte le tout à PébuUition , en' ayant soin 
le préserver les parois de la fiole du contact direct de la 
lamme. On arrive à ce résultat en posant la fiole sur un anneau 
liât, mince, garni d'une toile métallique (fi§. 7 et 8). On modère 
a flamme aussitôt que le liquide est en ébullition , et l'on maint- 
ient la liqueur à 100° pendant 15 à 20 minutes. On retire la 
iole du feu , on la refroidit au besoin par l'eau froide , et 
orsque la température est descendue à 15°, on achève de rem- 
ilir la fiole jusqu'au trait circulaire avec de l'eau distillée [fig. 4), 
mis on mélange le liquide comme plus haut , par retournement 
le la fiole 'fig. 5). On filtre la liqueur dans un petit flacon sec , 

l'aide d'un entonnoir sec, si elle n'est pas d'une transparence 
larfaite. 

Cette liqueur est introduite dans la burette saccharimétrique 
n la faisant affleurer jusqu'au zéro de l'échelle. On a eu soin 
iréalablement , pour faciliter l'écoulement du liquide, d'enduire 
B bec de la burette d'une couche très-légère de paraffine ou de 
uif. D'un autre côté, on introduit dans un tube d'essai 10^ de 
iqueur cuivrique [normale , une petite pincée de pierre-ponce 
n fragments , et l'on porte le tout à l'ébullition , en inclinant 
égèrement le tube [fig. 10). 

Je ne saurais trop recommander de ne jamais oublier d'intro- 
luire de la ponce dans la liqueur. Sans cette précaution , le 
iquide bout mal, on court le risque d'avoir des projections d'un 



criplions. 

Quand le liquide est en pleine ébullition depuis quelques îd: 
iants y on retire le tube du feu en le saisissant à Taide d'une pin< 
en bois , et en le tenant verticalement de la main gauche, tand 
que de Tautre on y verse le liquide sucré goutte à goutte {fig, 11 
On reporte sur le feu [fig. 12), on fait bouillir quelques instants 
on verse une nouvelle quantité de liquide sucré et Ton eonlini 
la même manœuvre jusqu'à ce que Ton reconnaisse que tout 
cuivre est précipité. Alors on lit sur la burette , après Tavo 
maintenue verticalement pendant quelques instants , le nombi 
de centimètres cubes et la fraction de centimètres cubes c 
liquide sucré employés, et dans la table I , en face de ce nombi 
inscrit dans la première colonne, on trouve la quantité de suci 
pour cent que réchantillon analysé renferme. 

Supposons , par exemple , qu'il s'agisse d'un échantillon ( 
sucre brut et qu'il ait fallu pour précipiter tout le cuivre d( 
10 cent, cubes de liqueur cuivrique employer 10<^S30 de liquic 
sucré. En face de ce nombre on trouve dans la table I , dans 
deuxième colonne, 97^09. Cela signifie que l'échantillon analyî 
contient 97,09 pour cent de sucre de cannes pur. 

Dans la troisième colonne de la table I , on trouve, en fa< 
de 10,30 et de 97,09 le nombre 102,20, qui indique que 100 * 
de l'échantillon, soumis à certaines opérations chimiques, peu 
vent fournir 102^,20 de sucre interverti , mélange de deux prii 
cipes sucrés qui sont : le glucose, ou sucre de fécule, et le levi 
lose , autre sucre analogue au sucre de fécule , mais incristall 
sable. Ce résultat est de nature à offrir un certain intérêt a 
distillateur. 

S'il s'agissait d'analyser un sucre de fécule riche , on procc 



cenl. cubes 70 de liquide sucré pour précipiter tout le cuivre, 
cherchera dans la table I , et eu face du nombre 10,70, ins- 
l dans la première colonne , on trouvera dans la troisième 
lonne le nombre 98,38 qui indique la .proportion de sucre de 
^ule pur que contient réchanlilloa analysé. A côté de ce 
mbre , dans la seconde colonne , on trouve le nombre 93,46 , 
i indique la quantité de sucre de cannes équivalente à 98,38 
sucre de fécule. 

Ces opérations sont très-simples, comme on le voit, mais tout 
pose sur la question de savoir comment on peut reconnaître 
e tout le cuivre a été précipité , a disparu des 10 cenl. cubes 
liqueur cuivrique? C'est là le fait fondamental delà méthode, 
t qui se reproduit à chaque dosage, aussi m'y arrêterai-je avec 
elques détails qui me dispenseront d'y revenir dans la suite. 
Lorsque l'on verse le liquide sucré de la burette dans la liqueur 
ivrique portée à la température de l'ébuUition , et maintenue 
repos , on ne tarde pas à voir se former à la surface un trouble 
précipité d'abord jaunâtre , passant rapidement à l'orangé , 
is au rouge , surtout par l'action de la chaleur. Ce trouble est 
à la formation d'un corps insoluble dans la liqueur, et qui 
turellement se précipite au fond parce qu'il est plus lourd 
'elle. Ce corps a pris naissance aux dépens du composé de 
ivre que renferme la liqueur cuivrique et par l'action qu'exerce 
r elle le sucre modifié par l'acide ; on conçoit donc que lors- 
'il ne se formera plus , c'est que tout le cuivre aura disparu de 
solution , et l'on conçoit aussi qu'il soit possible d'établir un 
3port entre la quantité de cuivre précipité et la quantité de 
cre employé à opérer cette réaction. 
Ainsi l'absence de précipité formé à la surface du liquide clair 



compte des caractères suivants , corrélatifs du premier. 

Ce précipité , lorsqu'il a été isolé, présente une belle coul 
rouge vif; mais au début de TexpérieBce , vu à travers la liqu 
qui est d'un bleu foncé , il paraît violet , et il communique a 
même teinte à toute la masse maintenue en pleine ébullition 
mesure qu'on verse du liquide sucré , la liqueur bleue , perd 
du cuivre, devient de plus en plus pâle, en même temps < 
le précipité apparaît dans toute la masse en ébullition avec i 
teinte qui se rapproche de plus en plus du rouge vif. En s( 
que vers la fin, la liqueur est à peine colorée et elle peut para 
incolore , bien qu'il y ait encore un peu de cuivre, ce dont 
est averti par la formation de précipité nuageux à la surface 
A ce terme limite, on pourrait quelquefois commettre une lég 
erreur, en prenant pour un précipité une apparence due à 
effet de réfraction occasionné par le mélange des deux liqui 
à la surface , surtout si quelques corpuscules nagent dan 
liqueur. 

Mais en continuant de verser le liquide sucré , deux gou 
par deux gouttes , par exemple , et faisant bouillir, on v( 
lorsque tout le cuivre a disparu, le liquide resté clair jusqu'à 
prendre une teinte jaune ambrée qui est un excellent caracl 
pour reconnaître que l'opération est complètement terminé 
même qu'elle a été poussée un peu trop loin. Celle nua 
jaune se distingue très-nettement en regardant le tube inc 
au-dessus d'un papier blanc, dans sa section elliptique faite 
la surface liquide (fig. 13) ; la partie du liquide, un peu rele 
sur les bords , présente une nuance d'un beau jaune ami 
Pour peu que l'opération soit dépassée , l'addition d'une n 



vanlage en couleur. Ce caractère est d'une grande sensibilité; 
est aussi important que la formation du précipité à la surface, 
il permet de comprendre le terme de la précipitation entre deux 
nites parfaitement nettes , l'une supérieure , Tautre inférieure. 
1 prenant Tune ou l'autre, ou la moyenne des deux, on arrive à 
i dosage qui ne le cède en précision à aucun autre fait par des 
élhodes différentes. La décoloration de la liqueur bleue, la co- 
ration d'un rouge vif du précipité, vu en pleine ébullition, 

I sont que des caractères secondaires qui servent à guider la 
arche de l'opération , mais qui ne sauraient en marquer le 
rme précis. 

II est bon de remarquer aussi que la mousse qui se forme . 
indant l'ébullition, à la surface du liquide, présente les mêmes 
intes que lui. Elle est d'abord bleuâtre, puis incolore quand 
opération touche à sa fin , puis jaune et jaune brun quand le 
rme de la précipitation est dépassé. En même temps , dans 
I dernier cas , le liquide prend une odeur de caramel ou de 
cre brûlé. 

Dans aucun cas , il ne faut juger des nuances en interposant 
tube entre l'œil et la lumière du jour, il faut se placer dans 
i endroit bien éclairé , en face de murs blancs , autant que 
)ssible. On évite ainsi les colorations étrangères dues à des 
fets de réfraction ; souvent on distingue mieux le précipité 
rmé à la surface , en regardant à faux le tube placé un peu 
) côté et au-dessous de Tœil. 



PHASES 


CARACTÈRES FONDAMENTAUX. 


CARACTÈRES SECONDAIRES 


de 


Précipitation à la surface 


Coloration à la surface 


Couleur 


Couleur du Bq 


l'opération. 


du 
liquide chaud et clair. 


du 
liquide chaud et clair. 


de la masse 
en pleine ébullition. 


qui sumas 
Iddépdt. 




Précipité, Jaune, puis 
orangé, puis rouge. 




Bleu foncé, Tiolel. 


Bleu fonce. 


ers le milieu. 


Précipité rouge-orange. 


Mêmes nuances que celles 


Violet rougeâtre. 


Bleu clair. 


ers la fin. 


Id. id. tr.-sensible 


du liquide entier,comme 


Rouge brique- 


Bleu très-clair 


Id. 
Id. 


Id. id. id. 
Nuage léger. 


il est dit ^ la cinquième 
colonne. 


^ Rouge franc. 
Rouge Tif. 


Bleu très-pâle. 
Bleu à peine SCI 


in. 


Dernier nuage à peine 
sensible. 




Beau rouge clair. 


Incolore. 


LttHlelàdeUfln 


Absence de précipité. 


Zone transparente, ambrée 


Id. 


Jaune paille. 


Id. 


Id. 


Id., couleur plus foncée 


Id. 


Ambrée. 


Id. 


id. 


Id., couleur de gomme 
gutte. 


Rouge clair un peu 
Jaune. 


Plus foncée. 


Id. 


id. 


Id., Jaune foncé brun. 


Rouge un peu brun. 


Jaune de gutu 




1 1 

I.a mousse du liquide eu ébullition, d'abord bleuâtre, devient incolore à la fin de Toi 




tion , puis Jaune et Jaune brun quand la précipitation est dépassée. Alors le liquide exhah 




odeur de sucre brûlé. 





L^opération étant terminée , on lave le tube à Teau d'abord , 
en le tenant avec la pince en bois , puis à Tacide chlorhydrique 
faible , qui dissout facilement le précipité rouge qui adhère aux 
parois dans la partie oii le liquide a l)ouilii. On rince le tube à 
grande eau d'abord, intérieurement et extérieurement, puis 
enfin à l'eau distillée^ car il importe de conserver une grande 
transparence à ses parois. 



au, on eviie ainsi ae laver ei ae secner la oureue. i.a meiue 
marque s*applique à tous les autres essais qui seront ultérieu- 
Qient décrits. 



CHAPITRE m. 

;SAI DES SUCRES BRUTS PAUVRES, DES MÉLASSES 
ET DES SIROPS. 



Ces matières peuvent contenir, avec le sucre ordinaire, des 
antités variables de glucose ou de sucre interverti dont on 
connaîtra l'existence en dissolvant dans 50 cent, cubes d'eau 
^' environ de la substance à essayer et faisant bouillir , pen- 
nt cinq minutes , la dissolution filtrée avec quelques cent, 
bes de liqueur cuivrique. Après quelques instants de repos , 
■; trouvera en décantant le liquide un dépôt rouge vif cristallin, 
fond de la capsule , pour peu qu'il existe de glucose dans 
chantillon. Il faut avoir soin, dans cette opération, de ne pas 
sser les parois de la capsule en contact avec la flamme , là 
n'arrive pas le liquide, et de les protéger par un anneau plat 
fer formant écran. En opérant avec ces précautions , je n'ai 
nais trouvé de glucose dans les mélasses récentes du Nord, 
mmeM. Dubrunfaut l'avait du reste signalé depuis longtemps. 

Il y a donc lieu de distinguer les deux cas qui peuvent se 
icontrer. 



11 cuuvieiii trucui'C uc uiMiu^ucr ici piuMcur» circuiibiaiice». 

1° Produits peu colorés, mélasses des fabriques , par eœempi 

On pèse dans une petite capsule de porcelaine 10 e^'- 
l'échantillon ; on verse dessus de Teau bouillante , on agi 
avec une petite baguette de verre [fig. 14) , de manière à bi 
dissoudre la matière y puis on verse la solution dans la cara 
de demi litre jaugée [fig. 15) , en y joignant les eaux de rinça, 
de la baguette et de la capsule , et Ton complète le volume > 
500^®- au moyend'eau distillée [fig. 4). On mélange le liquide i 
retournant la carafe (fig. 5) , comme il a été dit plus haut , pi 
on prélève au moyen d'une pipette jaugée 50 ^^' du liquide (s< 
l^^'^de l'échantillon), que Ton introduit dans la fiole de 100« 
[fig. 6), avec 10 ^^' de liqueur normale acide. On porte cette lique 
acidulée à l'ébullition, que Ton maintient pendant 1 5 à 20 minute 
en ayant soin que la flamme ne touche que le fond de la fie 
[fig. 7), si le liquide n'est pas très-coloré ; dans le cas contraire, < 
chauffe la fiole au bain-marie à 100 d egrès pendant 20 à25 minute 

Quand le liquide est revenu à la température de 15^, soit p 
refroidissement à l'air, soit par immersion du vase dans l'ei 
froide, on complète le volume jusqu'à lOO*'^- avec de Teau distillé 
On mélange par retournement {fig. 5), et on filtre la liqueur si el 
n'est pas parfaitement claire, en la recevant sur un filtre sec 
dans un flacon sec. A l'aide de la burette saccharimétrique , ( 
verse, comme il a été expliqué au chapitre II , le liquide suc 
dans les 10 " de liqueur cuivrique en ébullition , et lorsque 
terme de la précipitation est atteint , une simple lecture sur 
burette permet de déduire de la table II la quantité pour 1< 
de sucre pur contenu dans l'échantillon soumis à Fanalyse. 

La première colonne de la table II renferme les volumes 
liquide sucré employés ; la seconde , la proportion pour 100 



quide sucré étaient nécessaires pour opérer la réduction des 
ent. cubes de liqueur cuivrique. On cherchera dans la 
i II , dans la colonne des centimètres cubes employés , le 
ibre 10,3, et en face on trouve le nombre 48*^,54, qui indique 
la mélasse contient 48,54 pour 100 de sucre de cannes, et 

^a troisième colonne on voit que ces 48,54 de sucre pour- 
U fournir 51^,10 de |sucre interverti si on les soumettait à 
ion d'un acide à une température convenable. 
1 raison de la coloration des mélasses , les teintes succès- 
; que présente la liqueur cuivrique sont un peu différentes de 
s indiquées au chapitre précédent , quand on n'a affaire 

du sucre pur. Le tableau suivant indique les modifications 
Iles éprouvent. 



CARACTÈRES FONDAMENTAUX. 



Précipitation à la surface 

da 

liquide chaud et clair. 



Coloration à la surface 

du 
liquide chaud et clair. 



CARACTERES SECONDAIRES. 



Couleur 

de la masse 

1 pleine ébullition. 



Couleur du liquide 

qui surnage 

le dépôt. 



Précipité Terdâtre, pais 
Jaune, orangé, rouge. 

Ronge brique. 

Précipité ronge très- 
sensible. 

Nnage ronge. 

Dernier nnage sensible. 
Absence de précipité. 
Id. 



Violacée. 

Mêmes nuances que celles! 
indiquées à la cinquième [ Ronge brique, 
colonne. | 

I Honge brique plus 
I clair. 



ZAne transparente Jaune, 
Id. 



Id. 
Id. 
Id. 



Bleu foncé. 

Bleu 

Bleu clair stoc teinte 
Terte. 

Jaune avec un peu de 
?eit. 

Jaune elair. 

Jaune foncé. 

Jaune plus foncé. 



La mousse du liquide en ébullition , d'abord blanche , puis incolore, deTient Jaune quand la 
précipitation est terminée ; le liquide exhale l'odeur de caramel . 



des mélasses même très-colorées sans avoir recours à la déco! 
ration. On procède exactement comme pour le cas des mélass 
peu colorées , seulement il est un peu plus difficile de saisir 
terme de la précipitation. Pour faciliter cette détermination , < 
fera bien de consulter le tableau suivant indiquant les difl 
rentes phases d'une opération faite sur des mélasses de raffin 
ries du Nord , très-colorées. 



PHâSBS 

de 

l'opération. 


- 
CARACTÈRES FONDAMENTAUX. 


CARACTÈRES S 

Couleur 

de la masse 

en pleine ébulliUon. 


JECONI 


Précipitation à la surface 

du 

litiuide chaud et clair. 


Coloration à la surface 

du 
liquide chaud et clair. 


Coulée 

qui 

1( 




Précipité Terdâlre, 
janne-brnn. 




Violet bleu foncé. 


Bleu foi 


Id. 


Rongeâtre. 




Violacée. 


Bleu. 


Vers le miliea. 


Id. 




Id. 


Bleu an 


Id. 

Vers la fin. 

Id. 


Id. 

Id. / 

Nuage orangé abondant. 


Hémes nuances que celles 
indiquées dans la cin- 
quième colonne. 


Rougeâtre. 
; Rouge lie de Tin. 
Rouge plos clair. 


Vert ble 
Vert de 
Vertjai] 


Id. 


Id. 




Id. 


Jannâtn 
oliYe. 


Tr.-prèsdelafin 


Nuage très-léger. 




Rouge clair. 


Jaune fo 


Fin. 


Nuage à peine sensible. 




Id. 


Jaune p 


Au-delà. 


Absence de précipité. 


zone d'un jaune foncé, 
transparente. 


Id. 


Jaune fr 
va en 


' 


La rnonsso da liquide en ébuliition, est d'abord à peine colorée ; puis, 
la précipitation est dépassé , elle prend one teinte Jaune de plus en p 
temps que le liquide exhale une odeur de sucre brûlé. 


quand 
us fonc^ 



p foncées en couleur, on arrive avec plus de facilité et d'exac- 
ide à reconnaître le terme de la précipitation , sans toutefois 
ï les manipulations soient beaucoup plus compliquées que 
is le procédé précédent. Voici comment il convient d'opérer : 
)n pèse dans une petite capsule de porcelaine à bec 8^- de 
ihantillon à analyser, que Ton dissout comme plus haut par 
lition d'eau chaude et Ton introduit la liqueur dans une 
e de 200 ^<'- avec 10 ®®- environ d'une solution de sou&-acétate 
plomb moyennement concentrée, et l'on complète le volume 
200 ^' avec de l'eau distillée. On mélange par retourne- 
Qt f/?^.5) , et l'on filtre dans un flacon sec. On prend alors 
^'de ce liquide clair (soit 2«^- de l'échantillon) que l'on intro- 
ït dans la fiole de aoo^^^et l'on amène le liquide à la tempé- 
ure de Fébullition. On retire alors du feu et l'on introduit 
is la fiole 10 ^^' de liqueur normale acide. Il se forme un pré- 
ité blanc qu'on agglutine par une ébuUition de quelques 
lûtes, on le laisse se rassembler au fond du vase , et l'on voit 
la liqueur claire ne précipite] plus par addition de quelques 
attes d'eau acidulée. Dans ce cas , on ajoute encore 10"^®- de 
[leur acide, et l'on fait bouillir pendant 15 à 20 minutes , ou 
a chauffe au bain-marie si l'on craint de reproduire une légère 
oration. 

§i les quelques gouttes de liquide acide avaient occasionné un 
ïcipité, on ajouterait 10^ de liqueur acide normale, on ferait 
iiillir quelques minutes, puis le précipité étant rassemblé par 
repos, on ajouterait définitivement 10 cent, cubes de liqueur 
de, et on porterait à l'ébullition pendant 15 à 20 minutes. 
Dans l'un et Tautre cas, on laisse refroidir la fiole et l'on com- 
ité le volume de 200 ''°- avec de l'eau distillée, quand sa tempe- 



vers la fin de l'opération le liquide qui surnage le dépôt pi 
sente une teinte légèrement verdâtre que suit une teinte jaun 
clair mêlée d'un peu de vert. Alors une goutte de liquide fi 
naître un nuage presque imperceptible, l'opération est termine 
le liquide clair présente une teinte jaune-pâle qui se fonce 
l'on ajoute du liquide sucré. L'opération passe par les mêm 
phases que celles qui ont été indiquées au chapitre II et rés 
mées dans le tableau de la page 14 , auquel je renverrai 
lecteur. 

Ce procédé est susceptible d'une très-grande exactitude , 
fin de l'opération présente une très-grande netteté , et en op 
rant comme il vient d'être dit , on n'a pas à regretter l'opératic 
préliminaire de la décoloration de la liqueur. 



B. — PRODUITS CONTENANT DU GLUCOSE OU DU SUCRE 1NTERVER1 

Si l'essai préliminaire décrit au commencement de ce chapiti 
dénote la présence d'une quantité appréciable de glucose ou c 
sucre interverti que l'on ait intérêt à doser, il sera nécessaii 
de faire deux opérations successives pour déterminer les quar 
tités respectives des différents éléments sucrés qui compose] 
l'échantillon. Un exemple fera comprendre la marche à suivi 
dans tous les cas. 

Supposons qu'il s'agisse d'une mélasse contenant du suci 
interverti en proportion assez notable. 

Un premier essai fait comme il vient d'être dit chapitre III-^ 
sans se préoccuper de l'existence du sucre interverti , aur 



connue de sucre interverti de Téchantillon. 
Pour le deuxième essai, on pèsera 8«^' de la mélasse dans une 
tite capsule de porcelaine, on la délayera dans Teau bouillante» 
j. 14], et on introduira la solution , avec les «aux de lavage , 
ns une fiole de 100®®, en ajoutant 10®®- d'une solution desous- 
étate de plomb, puis de Teau distillée de manière à compléter 
volume de 100®®* à la température ordinaire de 15 degrés. 

liqueur, mélangée par retournement {fig.S), sera filtrée, 
50®® de liquide clair, contenant i«^' de mélasse, seront in- 
^duits dans une fiole de 100®®-, avec une solution de sulfate 
soude en quantité suffisante pour précipiter tout le plomb du 
iis-acétate ', après quoi on complétera le volume avec de Teau 
iqu'à 100®®- La liqueur, mélangée par retournement de la fiole, 
a filtrée dans un vase sec , puis introduite dans la burette 
îcharimétrique et versée dans 10®®- de liqueur cuivrique en 
ullition, en suivant les prescriptions indiquées au chapitre H. 
On reconnaîtra, par exemple , qu'il a fallu employer 12®®,9 de 
uide sucré pour opérer la réduction de la liqueur cuivrique. 

face du nombre 12®®- ,9, dans la troisième colonne delà 
lie II , se trouve le nombre 40,80, dont le quart 10,20 re- 
ssente la quantité de glucose ou de sucre interverti contenu 
as 100 parties de récbantillon. On a pris ici le quart de 
,80 , parce que l'on a employé 4*^'- de mélasse au lieu de l*'- 
e suppose la construction de la table. On voit par là que le 
ids 8^>^- de mélasse n*^ rien d'absolu et que ce poids pourra 
rier diaprés la quantité'tîe glucose que l'essai préliminaire indi- 
era dans Téchantillon , en tenant compte, bien entendu, de la 
Tection qui devra être apportée au nombre donné par la table. 

On chauffera le liquide vers 100 degrés afin de faclliier Tagglutination 
précipité et rendre la filtration plus facile. 
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de cannes équivalente à 10,20 de glucose , et en le retranc] 
du nombre 48,08, la différence 38,39 représente la quantit 
sucre de cannes contenue dans la mélasse. 

En résumé, la mélasse analysée renferme donc 38,39 pour 
de sucre de cannes , et 10,20 de glucose ou de sucre interv( 

On voit , par cet exemple , comment on doit procéder c 
des cas analogues. La seule règle qu'on puisse donner, c'es 
se placer dans des conditions telles que , dans le deuxième es 
le volume de liquide sucré employé pour la réduction d 
liqueur cuivrique soit compris entre 5 et 15 cent, cubes. 



CHAPITRE IV. 

ESSAI DES BETTERAVES. 



DÉTERMINATION DE LA RICHESSE SACCHARINE DE LA BETTERAVJ 

A Taide d'une petite sonde en acier à bords coupants (/?^. 
on détache un cylindre de matière prise du côté du coll 
sensiblement au quart de la longueur de la betterave , comj 
entre le collet et la partie où la racine se rétrécit rapidem 
vers son autre extrémité [fig. 17). On peut prendre Téchantil 
soit perpendiculairement , soit obliquement à J*axe de la bel 
rave , pourvu que la sonde rencontre cet axe au quart de la 1 
gueur, telle que je viens de l'indiquer. Des expériences no 
breuses m'ont prouvé que la richesse de cet échantillon rcf 



éeliement contenu dans la betterave. 

On enlève répidernie du petit cylindre de betteraves et on le 
loupe en lanières fines dans le sens de sa longueur, jusqu'à con- 
currence de près de 10 grammes. Avant de déterminer définiti- 
vement la pesée , on découpe les lanières sur un plan de verre 
lépoli {fig. 18), en morceaux représentés en grandeur naturelle, 
fig. 19), que Ton réunit dans un verre de montre placé dans le 
)lateau de la balance où se fait la pesée , que Ton termine alors 
rès-exactement '. On introduit alors, à l'aide d'une petite pince 
m fer [fig. 20) , les lO»'- de morceaux de betterave dans une 
iole de lOO*'^^ ; on ajoute 10®® de liqueur acide normale , environ 
W®® d'eau distillée, et Ton porte à l'ébullition [fig. 7). en préser- 
rant les parois de la fiole du contact direct de la flamme. 

L'opération demande à être surveillée dès le début ; car il se 
produit une mousse très-abondante aux premières bulles de 
irapeur, et le liquide pourrait être entraîné au-dehors. Cet in- 
convénient n'est point à craindre si Ton a soin de diminuer la 
lamme dès que l'ébullition commence. Peu après , l'opération 
marche régulièrement , les bulles se forment de préférence sur 
les morceaux de betterave , qui ne tardent pas à cuire et à 
tomber au fond , en perdant leur couleur blanche pour prendre 
une certaine transparence. Cet effet se produit après 15 ou 20 
minutes d'ébullition ; l'opération est alors terminée. On retire la 
fiole du feu, on la laisse refroidir en la plongeant au besoin dans 

1 Si Ton avait intérêt à ménager le tissu de la betterave , ce qui peut 
arriver dans le ces où Von veut déterminer la richesse saccharine des 
porte-graines , on se contenterait de ^ef- , que Ton introduirait , avec 5c« 
d'acide et 25cc d'eau , dans une fiole de 50co, le reste de l'opération est le 
même que lorsque Ton opëre sur lOST- dans une fiole de lOOco. 



vnque en ébullilion, en suivant les prescriptions indiquées 
chapitre II, pour le cas où Ton a affaire à des sucres purs. 1 
caractères qui servent à déterminer la fin de Topération son 
peu près les mêmes ; ils sont résumés à la fin du chapitre cité à 
page 14. On notera le nombre de cent, cubes employé pour opéi 
la réduction des 10 cent, cubes de liqueur cuivrique , et en fa 
de ce nombre , dans la table III, on trouve la quantité de suc 
que renferment cent parties de la tranche analysée , c'est-à-di 
dans le cas actuel , la richesse moyenne de la betterave. Da 
la troisième colonne on trouve la quantité de sucre interyej 
que pourraient fournir ces 100 parties de betteraves. 

Supposons, par exemple, qu'il ait fallu employer 4*®, 5 ( 
liquide sucré pour réduire la liqueur cuivrique. La table ] 
montre qu'il y a 11,11 pour cent de sucre dans la tranche an^ 
lysée. Si , de plus , on sait que la betterave privée de collet 
d'appendices radiculaires pèse 800 grammes, on connaîtra 
quantité de sucre contenue dans la betterave en multipliant s( 
poids évalué en hectogrammes par 11,11; on obtient ain 
88^,88 de sucre , qui représentent très-approximativement 
quantité de sucre réellement contenue dans la betterave. I 
table m montre en outre , en consultant le nombre de la tro 
sième colonne , écrit en face de 4^S5, que cette betterave pou 
rait fournir 11,70 x 8*^,00 = 93^-,6 de sucre interverti si on i 
soumettait à Faction des acides minéraux étendus. Ce dernii 
résultat peut offrir un certain intérêt au distillateur en lui foui 
nissant immédiatement un élément de calcul pour détermine 
l'alcool que la betterave est susceptible de fournir par fermen 
tation. 



qui arrive vers le printemps, il y a quelques modifications 
;ères à apporter aux teintes indiquées à la cinquième colonne 
tableau du chapitre II, page 14. Les teintes ne passent plus 
bleu de plus en plus faible, mais toujours pur, au jaune; 
ant d'arriver au terme de l'opération , on obtient des teintes 
;èrement verdâtres, comme avec la mélasse, moins prononcées 
îst vrai. Ces teintes proviennent de la matière colorante de la 
Iterave, qui s'est modifiée en devenant soluble, et qui, étant 
^enue jaune sous Tinfluence de l'acide, donne du vert avec le 
iu du sel de cuivre non entièrement décomposé. Il ne faut 
3 confondre cette teinte jaune verdâtre avec le jaune franc 
i indique que l'opération est terminée réellement. 
Ce procédé donne la quantité absolue de sucre contenu dans 
betterave , on en déduira par expérience le rendement indus- 
3I possible , connaissant la quantité de pulpe produite et la 
antité de sucre laissée dans la pulpe 
On pourrait craindre que ce procédé ne soit affecté d'une 
:ite erreur par suite de ce que Ton a négligé le volume de 
partie insoluble du tissu des loe»^- de la betterave. Or, pour 
te quantité , cette partie iqsoluble se réduit à un volume 
indre que 0<^«,4 ; il en résulte que le volume de liquide sur 
[uel on a opéré est en réalité à peu près de 99®*^,9 au lieu 
100 ; par suite , la quantité de sucre est les ^;- de ce qu'elle 
t être ; il faudrait donc , pour être exact , retrancher ^ ou 
isiblement 0,001 du poids de sucre obtenu, ou ajouter 0««,1 
liquide au-dessus du trait circulaire d'affleurement. Ces cor- 
;tions , rentrant dans les limites des erreurs expérimentales 
des erreurs de graduations des fioles , il est fort inutile d'en 
jr compte. 



Toute la difficulté consistera ici à produire un échantillon 
présentant la composition moyenne du champ. On alteindr 
hiil que Ton se propose en prélevant , à Taide de la sonde , 
échantillons d'environ lO»''- sur un certain nombre de betterai 
On râpera tous ces petits cylindres et Ton mélangera intimen] 
la pulpe avant d'en prendre 10«'-, que Ton traitera dans la t 
de 100®°, exactement comme Téchantillon pris sur une se 
betterave. On pourra encore , si Ton veut se dispenser de râ 
la betterave , détacher le long des cylindres de petites lani( 
aussi égales que possible, de manière à former un poids de £ 
que Ton introduira dans une fiole jaugée de 500*^ avec 50*^* 
liqueur acide , et environ SOO®'' d'eau ; puis on porlerj 
l'ébullition , et on complétera le volume de la liqueur à 50( 
lorsqu'elle sera froide. Celte liqueur sera expérimentée con 
il a été dit plus haut , lorsqu'il s'agit de doser le sucre dans 
seule betterave. 



CHAPITRE V. 

ESSAI DES JUS DE BETTERAVES. 

La détermination de la richesse saccharine d'un jus de be 
rave est une opération aussi simple que rapide , et en m 
temps d'une exactitude irréprochable. On prélève, au mo 
d'une pipette jaugée , 10°° de jus , que l'on introduit dans 
fiole graduée de 100°° avec 10°° de liqueur acide normah 



lors la fiole du Teu., on la laisse refroidir à Tair ou au besoin 
ans l'eau . et quand la température est descendue à 15", on 
îhève de remplir la fiole avec de l'eau distillée jusqu'au trait 
rculaire marqué sur le col [fig, 4.) Puis on mélange le liquide 
ar retournement [fig. 5), et on filtre sur un filtre et sur un en- 
innoir secs, on recevant la liqueur dans un flacon également 

ÎC. 

A l'aide de la burette saccharimétrique , on verse goutte à 
oulte le liquide clair dans 10 cent, cubes de liqueur cuivrique 
laintenueen ébullition dans un tube de verre [fig. 10, il, 12 
l 13), en suivant les prescriptions indiquées au chapitre IL 
uand la réduction de la liqueur cuivrique est complète , on 
ote le volume de liquide sucré employé , et en face de ce 
ombre inscrit dans la première colonne de la table III , se 
ouve , à la seconde colonne , le nombre de kilogrammes de 
icre de cannes que contient , à la température de 15 degrés , 
Q hectolitre de jus de betterave essayé. La troisième colonne 
^ la table contient les nombres de kilogrammes de sucre in- 
irverti correspondant aux poids de sucre de cannes inscrits 
ans la deuxième colonne , résultat qui peut être utile au dis- 
llateur. 

La remarque faite au chapitre précédent , relativement aux 
Btteraves anciennes , s'applique également aux jus de belle- 
ives provenant de racines qui ont éprouvé un commencement 
e végétation qui n'est pas même apparent à l'extérieur. 

Il serait très-facile de déduire de la table III la quantité de 
icre contenu dans 100 kilogrammes de jus , si l'on avait intérêt 

connaître la composition du jus en poids et non en volume. 

suffirait de prendre au densimètre la densité du jus observé 



au aensimeire, marque i,u4y. jLneciomre ae cejuspes 
d'après cela , 1,049 x 100 = lOA'^ïOc Donc 104*^,9 de jus co 
tiennent 9i^,80 de sucre ; 100 kil. de jus en contiendraient do 
9,80 X 100 ^ 9,80 ^ 
104,9 1,049 

On obtiendra donc le résultat cherché en divisant le nomt 
de kilog. de sucre contenu à l'hectolitre par la densité du j 



Comme ordinairement on exprime la richesse des jus d'api 
le nombre de kilog. de sucre contenu dans un hectolitre , 
n'ai pas cru devoir construire une table spéciale pour cei 
détermination. 

Si Ton avait affaire à un jus excessivement riche contenan 
par exemple , de 16 à 17 kil. de sucre à Thectolitre , on aun 
une approximation plus grande en recommençant l'essai de 
manière suivante. On introduirait les 10<^^ de jus dans une fie 
de SOO^^'' , et on procéderait comme à l'ordinaire, seulement ( 
doublerait le nombre fourni par les indications de la burette da 
la table III. 

De même , si l'on opérait sur des jus excessivement pauvre 
on introduirait 20®® de jus dans une fiole de 100«®, ce qui revie 
à opérer sur une quantité de jus double de la quantité ordinain 
ou prendrait alors la moitié du résultat trouvé dans la table II 

On éviterait ainsi d'introduire trop peu ou trop de lique 
sucrée en présence de la liqueur cuivrique , ce qui pourra 
occasionner quelques inconvénients. 

Du reste , la sagacité de l'opérateur suppléera facilement ai 
exceptions de ce genre ; il suffit de les avoir signalées. 



ESSAI DES LIQUIDES SUCRÉS QUELCONQUES. 



. LIQUIDES SUCRÉS D UNE RICHESSE COUPARABLE A CELLE DES 
JUS DE BETTERAVES. 



^D soumettra ces liquides au même traitement que les jus de 
eraves et on en déduira, à l'aide de la table III, la quantité 
le de sucre qu'ils renferment. 

i , outre le sucre de cannes , ces jus contiennent du glucose 
lu sucre interverti , on déterminera les proportions relatives 
;es principes sucrés par un second essai , en suivant une 
che analogue à celle qui a été décrite au chapitre III, B. 
upposons qu'il s'agisse d'un liquide peu coloré et que Ton ait 
mnu qu'en opérant comme on l'a fait au chapitre V, avec les 
de betteraves, il ait fallu employer 4^%2 de liquide sucré acide 
r réduire les lO*'*^ de liqueur cuivrique. Dans la table III , on- 
lye en face de 4*^,2, 11*90 de sucre de cannes à l'hectolitre, 
la'^jôS de glucose ou de sucre interverti, qui sont des quan- 
$ équivalentes. 

upposons, en outre, que le- liquide à analyser soit clair, peu 
>ré, qu'il puisse être directement introduit à l'aide de la 
Btte saccharimétrique dans lO^*' de liqueur cuivrique et qu'il 
fallu pour opérer la réduction en employer 6«<^,1. On se re- 
tera à la table IV, spécialement construite pour la recherche 
sucre dans un liquide quelconque et on trouvera qu'à 6<^«,1 , 
espondent 0*,863 de glucose , par hectolitre de liquide , 



hectolitre , W^yOS de sucre de cannes et 0*,82 de glucose ou 
sucre interverti. 

Si la quantité de glucose était trop grande , ce qui arriven 
s*il fallait employer trop peu de liquide , moins de 1<^« p 
exemple , pour opérer la réduction de la liqueur cuivrique , 
ferait une dilution convenable du liquide et on réduirait comr 
il convient les nombres de la table IV, ou bien on prendn 
10«<' du liquide , qu'on étendrait d'eau jusqu'à 100<^ et on ve 
serait ce liquide étendu d'eau dans la liqueur cuivrique comi 
on l'a fait pour les jus de betteraves et on aurait recours à 
table m. 

S'il était nécessaire de décolorer le liquide , il faudrai 
d'après la richesse de la solution , prendre 100®^ du liquide , 1 
introduire dans une fiole de 200«<î avec 5 à iO^^ de sous-acét^ 
de plomb , et compléter le volume avec de l'eau distillée jusqi 
200^<^. Après avoir filtré, on prendrait 50*^® de ce liquide déc 
loré, on les introduirait dans la fiole de 100*^® et on ajouter; 
à la température de 100 degrés assez d'une solution de sulfate 
soude pour précipiter tout le plomb à Pétat de sulfate. En coi 
plétant le volume jusqu'à lOO®*', mêlant et filtrant, on aurait u 
liqueur incolore dont il serait facile de déterminer la quant: 
de sucre équivalente à la quantité de glucose qu'elle renfernc 
en opérant comme précédemment. Comme cette liqueur résu 
d'une dilution de la liqueur primitive, étendue de quatre fi 
son volume , on multipliera par quatre la quantité trouvée de 
la table IV, pour avoir le glucose contenu dans la liqueur p] 
mitive. 

C'est à Texpérimentateur de déterminer le degré de diluti 
le plus convenable ; cequi précède suffit pour le guider dans 1 
différents cas qui peuvent se présenter. 



énéralement, les liquides de celte nature, que Ton ren- 
tre dans l'industrie , contiennent du sucre transformé , en 

ou en partie; aussi peut-on tout d'abord les observer. Leur 
le complète exige deux opérations , suivant l'état de colora- 

ou de transparence de la liqueur. 

A. — LIQUIDES PEU ou POINT COLORÉS. 

' Dosage du glucose ou du sucre interverti contenu dans 
la liqueur. 

e liquide , filtré s'il y a lieu, sera versé directement dans les 
de liqueur cuivrique , comnje il a été indiqué plus haut , 
1 1, à l'aide de la burette saccharimétrique, et quand le terme 
i saturation sera atteint, il suffira de chercher dans la table IV 
ombre de cent, cubes employés ; en face , dans la troisième 
nne , se trouvera le non4)re de kilogrammes de glucose ou 
ucre interverti contenu dans chaque hectolitre de liquide ; 
3 la seconde colonne se trouvera le poids de sucre de cannes 
ivalant au sucre modifié que contient la liqueur. Ce sera, par 
nple, 6«®,1 correspondant à 0*^,863 de glucose ou de sucre in- 
erti, équivalant à 0*^,820 de sucre de cannes par hectolitre. 

2° Dosage du sucre iotaL 

►n introduira, à Taide d'une pipette jaugée (/î^. 6), 50®° du 
ide dans une fiole de 100^® avec W^ de liqueur acide nor- 
e ; on portera à Tébullition pendant 15 à 20 minutes , puis 
laissera refroidir à l'air ou au contact de l'eau , et quand la 



lemenl la quantité de sucre que l'on veut déterminer. L'exemf 
que je vais citer montrera la marche à suivre. 

Supposons qu'il ait fallu employer pour opérer la rédocti 
des 10<^ de liqueur cuivrique 4^,9 de liquide sucré. Dans 
table IV on trouve qu'à ce nombre correspondent 1S074. degl 
cose ou 1^,020 de sucre de cannes par hectolitre de liquid 
Dans le casactuel, il faut prendre le double de ces nombres, se 
2^yiàS de glucose ou 2"^, 040 de sucre, puisque le liquide a é 
amené au double de son volume. 

Comme, d'ailleurs, on a trouvé que ce liquide contient 0'^,8( 
de glucose ou de sucre interverti par hectolitre , corresponda 
à 0'',820 de sucre de cannes, il y aura la différence entre 2\0^ 
et 0^,820, soit l'^jSâde sucre de cannes par hectolitre de liquid 

Ainsi, le liquide soumis à l'analyse contient 1^,22 de sucre ( 
cannes et 0^,863 de glucose ou sucre interverti, et la somme d( 
poids de ces deux principes sucrés équivaut à 2^,040 de suc 
de cannes ou 2^148 de glucose ou de sucre interverti par he< 
tolitre de liquide. • 

B. — LIQUIDES PEU ou POINT COLORÉS, MAIS TROUBLES 
ET FILTRANT MAL *. 

1® Dosage du glucose ou du sucre interverti contenu dans 
la liqueur. 

On introduira 50<^ du liquide dans une fiole de 100<^^ , on 
neutralisera, s'il est trop acide, avec un peu de carbonate c 

^ Ce cas se présente lorsqu'on à affaire à des résidus de distlllerios on 
des liquides provenant de la saccharification des fécules ou . des farines c 
céréales. 



I expliqué au chapitre IL On doublera le nombre trouvé dans 
table IV, d'après le volume de liqueur employé, en raison de 
dilution du liquide primitif. 

2^ Dosage du -sucre de cannes contenu dans la liqueur. 

On procédera exactement comme plus haut (chap. VI § II, 
2®), avec cette différence qu'après l'inversion et avant de 
rter le volume à 100<^<^ ,. on ajoutera un peu d'albumine du 
me d'œuf. Puis on chauffera au bain-marie vers 100®, et enfin 
liqueur refroidie sera amenée à 100^^. On continuera alors 
ssai comme il a été indiqué au paragraphe cité. 

— LIQUIDES FORTEMENT COLORÉS ET PLUS OU MOINS TROUBLES. 

l® Dosage du glucose ou du sucre interverti contenu dans 
la liqueur. 

On introduira, à Taide de la pipette jaugée, deux fois 50 cent, 
bes du liquide dans la fiole de 200<^S puis 10<^® de sous-acétate 
plomb , et Ton amènera le volume à 200 , par addition d*eau 
stillée. On agitera par retournement , et Ton filtrera la liqueur 
ns un flacon sec. On introduira bO^^ de ce liquide clair dans 
le fiole de 100®«, et l'on précipitera le plomb en excès au moyen 
la solution de sulfate de soude ajoutée en quantité suffisante, 
j volume sera amené à 100«<^ par addition d'eau. On fera agir 
liquide sur la liqueur cuivrique, comme il a été dit plus haut 
iap.VI, § II, A, 1**), et Ton aura soin de quadrupler le résultat 
itenu en raison de la dilution de la liqueur primitive. 



tiendra le liquidera la température de rébullition pendant iJ 
20 minutes. La liqueur refroidie, amenée à 100^^ sera expé 
mentée comme il a été indiqué au § II, A. 2"^ de ce chapiti 
en remarquant que Ton opère sur une liqueur qui contient 
huitième de son volume de la liqueur primitive. On devra do 
multiplier par 8 les nombres correspondants au volume de 
quide employé pour opérer la réduction de la liqueur cuivriqi 



D — LIQUIDES EXCESSIVEMENT PAUVRES CONTENANT MOINS D£ 
O'^SaS PAR HECTOLITRE. 

Comme il faudrait dans ce cas des quantités considérables 
liquide sucré pour effectuer la réduction de 10^ de liqueur ce 
vrique , les liqueurs seraient tellement diluées qu'il ne sen 
plus possible ni d'apprécier les différences des nuances , ni 
distinguer s'il se forme ou non un précipité à la surface. Il < 
préférable d'opérer sur 5«® de liqueur cuivrique , où sur 2^», 
même sur l^S que l'on mesurera à Taide de la pipette Ifig. 2 
Dans ce cas on prendra soit la moitié , soit le 1/5 , soit le 1/ 
des indications fournies par la table. 

On pourrait aussi amener un volume donné de liqueur p 
évaporation lente à un volume qui pourrait être la moitié , 
cinquième ou le dixième] du volume primitif, si toutesfois ] 
liqueurs ne se colorent pas trop en se concentrant par le k 

Les détails dans lesquels je viens d'entrer suffiront, je l'espèi 
pour guider Texpérimentateur dans tous les cas qui pourront 
présenter. 



DE LA LIQUEUR CUIVRIQUE 

Eniployée par M. Viollette pour le dosage du sugrk. 



Cette liquear, poar laquelle les quatre tables qai suivent ont été 
Qstruites, est telle que 40<^ eorrespondent à Offr.^5 de sucre de Kjaniies, 
à or -,062.63 de glucose. Voici comment on Tobtient : 

On prépare une première solution composée de : 

36sr.,46 de sulfate de cuivre cristallisé pur, sec et non effieuri; 

440M* environ d*eau distillée, 

plaçant le sel et l*eau dans une petite capsule en porcelaine et agitant 
temps à autre la liqueur à Taide d*une baguette de verre que l'on a 
n de laisser dans la capsule. 

Puis on prépare une seconde solution renfermant : 

200^- de sel de Seignette pur ; 

500c«- de lessive de soude caustique à 24° (B). — Dt< = 4,499; 

3U 600CC. de lessive de soude caustique à 22* (B). — Dté = 4,480, 

introduisant dans une carafe de litre jaugée le sel de Seignette et la 
sive de soude et en 'facilitant la dissolution par l'agitation du vase 
:èrement chauffé au bain-marie. 

\lors on verse avec précaution et lentement la dissolution cuivrique dans 
solution alcaline du sel de Seignette en la faisant couler le long de 
baguette de verre appuyée verticalement contre le bec de la capsule 
g. 45;. 
On interrompt l'opération de temps à autre pour agiter la carafe afin de 



loai au reiroiaissemeni. 

Quand le vase est revenu à la température de 45 degrés centigrade 
ce qui exige plusieurs heures s'il est abandonné à l'air, ou même i 
est plongé dans de I*eau de puits , on le place sur uiie table bien hoi 
zontale, et on y ajoute de Teau distillée jusqu'à ce que le bas 
ménisque vienne affleurer le plan horizontal du cercle gravé sur le col 
rinstrument {flg.it). Gela fait, on applique la paume de lamaingauc 
sur Touverture du vase ; on le soulève deTautre main en appuyant fc 
tement et on le renverse C/lg. 5) à plusieurs reprises de manière à bi 
mélanger le liquide. Celte condition est remplie lorsque Ton n'aperç 
plus dans le flacon de précipité , ni aucune strie dans la masse du lîqui 
qui doit être d*un beau bleu transparent. 

La liqueur est introduite dans des flacons maintenus , autant que p< 
sible, à l'abri de la lumière si Ton veut éviter toute altération. Il i 
commode, pour l'usage, et surtout lorsque l'on a un grand nombre d'ess 
de sucre à faire d'une manière continue, d'introduire la liqueur dans « 
flacons de litre dont le bouchon en caoutchouc est traversé par la ti 
d'une pipette jaugée , de la capacité de 40 centimètres cubes ^ correspc 
dant à deux traits circulaires A et B (/ig. 4), gravés l'un à la partie sui 
rietire , l'autre à la partie inférieure de la tige, dont l'extrémité est fera 
par une petite coiffe en caoutchouc. 



POUR LE 



OSAGE DU SUCRE 

u moyen de la liqueur cuivrique de M.Viollette, 

GOBRESPONDANT A 0gr,05 DS SUCRE DE CANNES 
OU A 0e%052.63 DE GLUCOSE PAR 10 CENT. CUBES. 



I\ 



sertant aux 



BSÂiS DBS SUGRXS RÂFFIMÉi , BES 8UGRBS CANDIS , DES SUGREi 
BBUTS RIGHBS ST DBS StiGBES DE FÉGUI.E RIGHES. 



[BRE 

e 


SUCRE 


GLUCOSE 
on 


NOflfBRE 
de 


SUCRE 


GLUCOSE 

ou 


cubes 
oyés. 


DE CANPŒS. 


SUCRE 

interverti. 


cent, cubes 
employés. 


DE CAPWES. 


SUCBB 

iplerverti. 




400, 


405, 26 


44, 


90, 94 


'dft, et 


05 


99, 50 


404, 74 


44, 05 


90, 50 


95, 26 


40 


99, 01 


404, 22 


44, 40 


90, 09 


94, 83 


45 


98, 52 


403, 74 


44, 45 


89, 69 


94, 44 


20 


98, 04 


403, 20 


44, 20 


89, 29 


93, 98 


25 


97, 56 


402, 70 


44, 25 


88, 89 


93, 67 


30 


97, 09 


402, 20 


44, 30 


88, 50 


93, 46 


35 


96, 62 


404, 70 


44, 35 


88, 40 


92, 74 


40 


96, 15 


404, 24 


44, 40 


87, 72 


92, 34 


45 


95, 69 


400, 73 


44, 45 


87, 34 


94 93 


50 


95, 24 


400, 25 


44, 50 


86, 96 


94, 63 


55 


94, 79 


99, 78 


44, 55 


86, 58 


94, 44 


60 


94, 34 


99, 30 


44, 60 


86, 24 


90, 74 


66 


93, 90 


98, 84 


44, 65 


85, 84 


90, 35 


70 


93; 46 


98, 38 


44, 70 


85, 47 


89, 97 


75 


93, 02 


97, 92 


44, 76 


85, 44 


89, 58 


80 


92, 59 


97, 47 


44, 80 


84, 75 


89, 24 


85 


92, 47 


97, 02 


44, 85 


84, 39 


88, 83 


90 


94, 74 


96, 57 


44, 90 


84, 03 


88, 46 


95 


94, 32 


96, 43 


44, 95 


83, 68 


88, 08 















*% 


83, 33 


87, 72 


43, 


76, 92 


80, 9 


42,4 


82, 64 


86, 99 


43, 4 


76, 34 


80, 3 


42,2 


84, 97, 


86, 28 


43, 2 


76, 76 


79, 7 


42,3 


84, 30 


86> 58 


43, 3 


76, 49 


79, 4 


42,4 


80, 64 


84, 89 


43, 4 


74,63 


78, 5 


42, 5 


80, » 


84, 24 


43, 6 


74, 07 


77, 9 


42,6 


79, 36 


83, 64 


43, 6 


73, 63 


77, 4 


42,7 


78, 74 


82, 88 


43, 7 


72, 99 


76. 8 


42, 8 


78, 42 


82, 24 


43, 8 


72, 46 


76,2 


42,9 


77,62 


84, 60 


43,9 


74, 94 


76, 7 



SAIS DBS SUCRES BRUTS PAUVRES , DES MÉLASSES , DES SIROPS. 



BRE 


SUCRE 


GLUCOSE 

ou 


NOHBRS 

de 


SUCRE 


GLUCOSE 

ou 


ubes 
)yé8. 


DE CANNES. 


SUCRE 

interverti. 


cent, cubes 
employés. 


DE CANNES. 


SUCRE 

interverti. 




400, 00 


405, 26 


7, 


74, 43 


75, 49 


1 


98, 04 


403, 20 


7, 4 


70, 42 


74, 43 


2 


96, 45 


404, 24 


7,2 


69, 44 


73, 40 


3 


94, 34 


99. 34 


7,3 


68, 49 


72, 40 


4 


92, 69 


97, 47 


7,4 


67, 57 


74, 42 


5 


90, 94 


95, 69 


7,5 


66, 67 


70, 48 


6 


89, 29 


93, 99 


7,6 


65, 79 


69, 25 


7 


87, 72 


92, 34 


7, 7 


64, 94 


68, 35 


8 


86, 24 


90, 74 


7, 8 


64, 40 


67, 48 


9 


84, 74 


89> 20 


7, 9 


63, 29 


66, 62 




83, 33 


87, 723 


8, 


62, 50 


65, 79 


i 


84, 97 


86, 28 


8,4 


64, 73 


64, 98 


2 


80, 64 


84, 89 


8,2 


60, 98 


64, 49 


3 


79, 36 


83, 54 


8, 3 


60, 24 


63, 44 


4 


78, 43 


82, 24 


8,4 


59, 52 


62. 66 


5 


76, 92 


80, 97 


8, 5 


.68, 82 


64, 92 


6 


75, 76 


79, 75 


8, 6 


58, 44 


61, 20 


7 


74, 63 


78r 55 


8, 7 


57, 47 


60, 50 


8 


73, 53 


77, 40 


8,8 


56, 82 


69, 84 


9 


72, 46 


76, 28 


8, 9 


66, 48 


69, 44 



9, 


55, 56 


58, 48 


42, 


44, 67 


9, 4 


54, 95 


57, 84 


42, 4 


44, 32 


9,2 


54, 35 


57, 24 


42, 2 


40, 98 


9, 3 


53, 76 


56, 59 


42, 3 


40, 65 


9,4 


53, 49 


55, 99 


42,4 


40, 32 


9, 6 


52, 63 


55, 40 


42, 5 


40, » 


9,6 


52, 08 


54, 82 


42, 6 


39, 68 


9, 7 


54, 55 


54, 26 


42, 7 


39, 37 


9,8 


54, 02 


53, 74 


42, 8 


39, 06 


9, 9 


60, 54 


53, 46 


42, 9 


38, 76 


40, 


50, 00 


52. 63 


43, 


38, 46 


40, i 


49, 54 


52, 44 


43, 4 


38, 47 


40, 2 


49, 02 


54, 60 


43, 2 


37, 88 


40, 3 


48, 54 


54, 40 


43, 3 


37, 59 


40, 4 


48, 08 


50, 64 


43, 4 


37, 34 


40, 6 


47, 62 


50, 43 


43, 5 


37, 04 


40, 6 


47, 47 


49, 65 


43, 6 


36, 77 


40, 7 


46, 73 


49, 49 


43,7 


36, 50 


40, 8 


46, 30 


48, 73 


43, 8 


36, 23 


40, 9 


45, 87 


48, 29 


43, 9 


35, 97 


44, 


45, 45 


47, 85 


44, 


35, 74 


44,4 


45, 05 


47, 42 


44, 4 


35, 46 


44, 2 


44, 64 


46, 99 


44, 2 


35, 24 


44, 3 


44, 25 


46, 58 


44, 3 


34, 97 


44,4 


43, 86 


46, 47 


44,4 


34, 72 


44, S 


43, 48 


45, 77 


44, 5 


34, 48 


44, 6 


43, 40 


45, 37 


44, 6 


34, 25 


44, 7 


42, 74 


44, 98 


44,7 


34, 04 


44, 8 


42, 37 


44, 60 


44, 8 


33, 78 


44, 9 


42, 02 


44, 23 


44, 9 


33, 56 



loyés. 


DE CVNNES. 


interverti. 


ceui.cuDes 
employés. 


DE CVNNES. 


interverti. 


)» 


33, 33 


35, 09 


18, 


27, 78 


29. 24 


h 1 


. 33, U 


34, 86 


18, 1 


27, 63 


29, 08 


3, 2 


32, 90 


34, 63 


18, 2 


27, 47 


28, 92 


'h 3 


32, 68 


' 34, 40 


18, 3 


27, 32 


28, 76 


i, 4 


32, 47 


34, 18 


18, 4 


27, 17 


2^, 60 


>, 3 


32, 26 


33, 96 


18, 5 


27, 03 


28. 45 


i. 6 


32, 05 


33. 74 


18, 6 


26, 88 


28, 30 


h 7 


31, 85 


33, 52 


18, 7 


26, 74 


28, 15 


5, 8 


31, 65 


33, 31 


18, 8 


26, 60 


28, 00 


i. 9 


31, 43 


33, 10 


18, 9 


26, 46 


27, 85 


), 


31, 25 


32, 90 


^9, 


26, 32 


27, 70 


), ^ 


31, 06 


32, 69 


19, 1 


26, 18 


27, 56 


î, 2 


30, 86 


32, 49 


19, 2 


26, 04 


27, 41 


î, 3 


30, 68 


32, 29 


19, 3 


. 25, 91 


27, 27 


5, 4 


30, 49 


32, 09 


19, 4 


25, 77 


27, 13 


î, y 


30, 30 


31, 90 


19, 5 


23, 64 


26, 99 


î, 6 


30, 12 


31,. 71 


19, 6 


25, 51 


26, 85 


>, 7 


29, 94 


31, 52 


19, 7 


25, 38 


26, 72 


5, 8 


29, 76 


31, 33 


19, 8 


25, 25 


26, 58 


i, 9 


29, 59 


31, U 


19, 9 


25, 13 


26, 45 


u 


29, 41 


30, 96 


20 


25, » 


26, 32 


U 4 


29, 23 


30, 78 


21 


23, 81 


25, 06 


r, 2 


29, 07 


30, 60 


22 


22, 73 


23, 92 


U 3 


28, 90 


30, 42 


23 


21, 74 


22, 88 


f, 4 


28, 74 


30, 25 


24 


20, 83 


21, 93 


r, 5 


28, 57 


30, 08 


25 


20, • 


21, 05 


r, 6 


28, 41 


29, 90 


26 


19, 23 


20, 24 


U 7 


28, 24 


29, 74 


27 


18, 52 


19, 49 


' 8 


28, 09 


29, 58 


28 


17, 86 


48, 80 


\ 9 


27, 93 


29, 40 


29 


17, 2fr 


18, 15 



f ftul. cubes 
employés. 


DE 0\NNES. 


SUCRK 

intervert!. 


cent, cubes 
employés. 


DI 


30 


46, 67 


47, 54 


47 


4 


34 


46. 43 


46, 98 


48 


4 


32 


45, 63 


46, 45 


49 


4C 


33 
34 


45, 45 
44, 7t 


45. 95 
45, 48 










36 


44, 29 


45, 04 


50 


40, 


36 


43, 89 


44, 62 


55 


9, 


37 


43, 51 


44, 23 


60 


8, 


38 


43, 46 


43, 85 


65 


7, ' 


39 


42, 82 


43, 50 


70 
75 
80 


7, 4 
6, 6 








6, % 


40 


42, 50 


43, 46 


85^ 


5, 88 


44 


42, 20 


42, 84 


90' 


5, 56 


42 


44, 94 


42, 53 


95 


6, 26 


,43 
44 


44, 63 
44, 36 


42, 24 
44, 96 










45 


44, 44 


44, 70 


400 


5, . 


46 


40, 87 


44, 44 







BSSAIS DES BETTERAVES ET DES JUS DE BETTERAVES. 



)MB1IE 

de 


SUCRE 


GLUCOSE 

ou 


NO!»BRE 

de 


SUCRE 


GLUCOSE 

01 


t. cubes 
ployés. 


DE CANNES. 


SUCRE 

interverti. 


cent, rubes 
employés. 


DE CVNNES 


8UCBE 

intervert!. 


0, 50 


^00, 00 


105, 26 


2, 


25, 00 


26, 32 


0, Sô 


90, 91 


95, 6i> 


2, « 


23, 81 


25, 06 


0, 60 


83, 33 


87, 72 


2, 2 


22, 73 


23, 92 


0, 66 


76, 92 


80, 97 


2, 3 


21, 74 


22, 88 


0, 70 


74, 26 


75, 19 


2,4 


20, 83 


24, 93 


0, 75 


66, 67 


70, 17 


2,5 


20, 00 


21, Oo 


0, 80 


62, 60 


65, 79 


2, 6 


49, 23 


20, 24 * 


0, 85 


68, 82 


61, 92 


2, 7 


48, 52 


49, 49 


0, 90 


55, 55 


58. 48 


2,8 


47, 86 


L^S, 80 


0, 95 


52, 63 


55, 40 


2, 9 


4 7, 24 


48, 45 


«, 


50, 00 


62, 63 


3, 


46, 67 


47, 54 


U 4 


45, 45 


47, 85 


3, 4 


46, 43 


46, 98 


• , 2 


41, 67 


43, 86 


3, 2 


4o, 62 


46, 45 


1, 3 


38, 46 


40, 48 


3, 3 


io, 45 


45, 95 


«,* 


35, 7i 


37, 59 


3,4 


44, 74 


15, 48 


i, 5 


33, 33 . 


35, 09 


3, 5 


14, 29 


45, 04 


«, 6 


31, 2o 


32, 89 


3,6 


43, 89 


44, 62 


«, 7 


29, 41 


30, 96 


3, 7 


43, 51 


44, 22 


«,8 


27, 78 


29, 24 


3, 8 


43, 16 


43, 85 


1,9 


' 26, 32 


27, 70 


3,9 


12, 82 


43, 49 

U 





; 










4, . 


12, 50 


13, 16 


7, 


7, 14 


7, l 


4, 1 


12, 19 


12, 84 


-T, i 


7, 04 


. 7, i 


4, 2 


11, 90 


12, 53 


7, 2 


6, 94 


1» » 


4, 3 


11, 63 


12, 24 


7, 3 


6, 85 


7, 1 


4, 4 


11, 36 


11, 96 


7,4 


6, 76 


7, 1 


4, 5 


11, 11 


11, 70 


7>ô 


6, 67 


7, ( 


4, 6 


10, 87 


11, 44 


7, 6 


6, 58 


6, f 


4,-7 


iO, 64 


11, 20 


7, 7 


6, 49 


6, 8 


4, 8 


10, 42 


10, 96 


7,8 


6, 41 


6, 7 


4, 9 


10, 20 


10, 74 


7, 9 


6, 33 


6, 6 


5, 


10, 00 


10, 53 


8, 


6, 25 


6, 5 


3, 1 


9, 80 


10, 32 


8, 4 


6, 17 


6. 5 


5, 2 


9, 61 


10, 12 


8, 2 


6, 10 


6, 4 


5, 3 


9, 43 


9, 93 


8, 3 


6, 02 


6, 3 


S, 4 


9, 26 


9, 75 


8, 4 


5, 95 


6, 2 


5, 5 


9, 09 


9, 57 


8, 5 


5, 88 


6,^ 


5, 6 


8, 93 


9, 40 


8, 6 


5. 81 


6, 1 


5, 7 


8, 77 


9, 23 


8, 7 


5, 75 


6, € 


5, 8 


8, 62 


9, 07 


8, 8 


5, 68 


5. 9 


5, 9 


8, 47 


8, 92 


8, 9 


5, 62 


5, 9 


6, 


8, 33 


8, 77 


9, 


5, 55 


5, 8 


6, 1 


8, 20 


8, 63 


9, 1 


5, 49 


5, -7 


6,2 


8, 06 


8, 49 


9, 2 


5, 43 


5, 7 


6, 3 


7, 94 


8, 35 


9, 3 


5, 38 


5, 6 


6, 4 


7, 81 


8, 22 


9, 4 


5, 32 


5, 6 


6, 5 


7, 69 


8, 10 


9, 5 


5, 26 


5,5 


6, 6 


7, 57 


7, 97 


9, 6 


5, 21 


â. 4 


6, 7 


7, 46 


7, 85 


9, 7 


5, 15 


5,4 


6, 8 


7, 35 


7, 74 


9, 8 


5, 40 


5, 3 


6, 9 


7, 25 


7, 63 


9, 9 


5,. 05 


5, 3 



. eobei 
iloyés. 


DE CANNES. 


SUCRE 

interverti. 


cent, cubes 
employés. 


DE CANNES. 


SUCRE 

interverti. 


>, 


5, 00 


5, 26 


^3, 


8, 85 


4, 05 


>, < 


4, 95 


5, 24 


43, 4 


3, 82 


4, 02 


), 2 


4, 90 


5, 46 


43, 2 


3, 79 


3, 99 


», 3 


4, 85 


5, 44 


43, 3 


3, 76 


3, 96 


>, 4 


4, 8^ 


5, 06 


43, 4 


3, 73 


3, 93 


), 5 


4, 76 


5, 04 


43, 5 


3. 70 


3,90 


), 6 


4, 72 


4. 96 


43, 6 


3, 68 


3. 87 


), 7 


4, 67 


4, 92 


43, 7 


3, 65 


3, 84 


), 8 


4, C3 


4, 87 


43, 8 


3, 62 


3, 84 


», 9 


4, 59 


4, 83 


43, 9 


3, 60 


3, 79 


» 


4, 54 


4, 78 


H, 


3, 57 


3, 76 


, -1 


4, 50 


4,74 


44, 4 


3. 55 


3, 73 


, 2 


4, 46 


4, 70 


44,2 


3, 52 


3, 74 


,3 


4,42 


4, 66 


44, 3 


3, 50 


3, 68 


,* 


4, 39 


4, 62 


44,4 


3,47 


3, 65 


,6 


4, 35 


4, 58 


44, 5 


3, 45 


3» 63 


,6 


4, 34 


4,54 


44, 6 


3, 42 


3, 60 


,7 


4,27 


4, 50 


44, 7 


3, 40 


3, 58 


,8 


4,24 


4, 46 


44, 8 


3, 38 


3, 56 


,9 


4, 20 


4, 4? 


44,9 


3, 35 


3, 53 


» 


4, n 


4, 38 


45, 


3, 33 


3, 54 


, 4 


4, 43 


4, 35 


45, 4 


3, 34 


3, 48 


,2 


4, 40 


4, 34 


45, 2 


3, 29 


3, 46 


,3 


4, 06 


4, 28 


45, 3 


3, 27 


3, 44 


, 4 


4, 03 


4,24 


45, 4 


3, 25 


3. 42 


,5 


4, 00 


4,24 


45, 5 


3, 22 


3, 39 


, 6 


3, 97 


4, 48 


45, 6 


3, 20 


3, 37 


, 7 


3, 94 


4, 44 


45, 7 


3, 49 


3, 35 


* 8 


3, 94 


4, 44 


45, 8 


3, 46 


3, 33 


, 9 


3, 88 


4, 08 


45, 9 


3, 44 


3, 34 



cent, cubes 
employés. 


DE CANNES. 


SUCRE 

interverti. 


cent, cnbes 
employés. 


DE CANNES. 


SUCRi 

intervei 


<6, 


3, 42 


3, 29 


49, 


2, 63 


2. r 


46, i 


3, 40 


3, 27 


49, 4 


2, 62 


2, Il 


46, 2 


3, 09 


3, 25 


49, 2 


2, 60 


2, 7^ 


46, 3 


3, 07 


3, 23 


49, 3 


2, 59 


2, Te 


46, 4 


3, 05 


3, 24 


49, 4 


2, 58 


2, 7^ 


46, 5 


3, 03 


3. 49 


49, 5 


2, 56 


2, 7( 


46, 6 


3, 04 


3, 47 


49, 6 


2, 55 


2, 6{ 


46, 7 


2, 99 


3, 45 


49, 7 


2, 54 


2, 6' 


46, 8 


2, 98 


3, 43 


49, 8 


2, 52 


2,6e 


46, 9 


2, 96 


3, 44 


49, 9 


2,54 


2, 64 


47, 


2, 94 


3, 09 


20 


2, 50 


2, 62 


47, 4 


2, 92 


3, 08 


24 


2, 38 


2, 54 


47, 2. 


2, 94 


3, 06 


22 


.2,27 


2, 3Î 


47, 3 


2, 89 


3, 04 


23 


2, 47 


2, 2c 


n, 4 


2, 87 


3, 02 


24 


2, 08 


2, 4c 


47, 5 


2, 86 


Z, 04 


25 


2, 00 


2, 4C 


47, 6 


2, 84 


2, 99 


26 


4, 92 


2, 02 


47, 7 


2, 82 


2, 97 


27 


4, 85 


4, 9£ 


47,8 


2, 84 


2, 95 


28 


4, 78 


4, 8ï 


47, 9 


2, 79 


2, 94 


29 


4, 72 


4, 84 


<8, 


2, 78 


2, 92 


30 


4, 67 


4, n 


48, 4 


2, 76 


2,^94 


34 


4, 64 


4, 7C 


48, 2 


2, 75 


2, 89 


32 


4, 56 


4, 64 


48, 3 


2, 73 


2, 88 


33 


4, 54 


4, 5S 


48, 4 


2, 72 


2, 86 


34 


^, 47 


4, 6S 


48, 5 


2, 70 


2, 84 


35 


4,43 


4, 50 


48, 6 


2, 69 


2, 83 


36 


4, 39 


4. 4€ 


48, 7 


2,67 


2, 84 


37 


4, 35 


4,42 


48, 8 


2, è6 


2, 80 


38 


4, 34 


4, 3S 


48, 9 


2,64 


2, 78 


39 


4,28 


4, 3S 



cubes 
oyé8. 


DE CANNES. 


SUCRE 

Inlerverli. 








W 


4, 25 


4, 34 








H 


4,22 


4, 28 




. 




^2 . 


4, 49 


4, 25 








ÏS 


4, 46 


4, 22 








t4 


4, 44 


4, 20 








^5 


4, 44 


4, 47 








te 


4, 09 


4, 44 








t7 


4, 06 


4, 42 








^8 


4, 04 


4, 40 








^9 


4, 02 


4,07 








)0 


4, 00 


4, 05 









TABLE IV 



serrant aux 



B8SAIS DES LIQUIDES SUCRÉS QUELCONQUES. 



NOMBRE 
de. 


SUCRE 


GLUCOSE 

ou 


NOMBRE 
de 


SUCRE 


GLUC( 

ou 


cent, cubes 
employés. 


DE C\NNES. 


SUCRE 

interverti. 


cent, cubes , 
employés. 


DE CANNES. 


SUCB 

interv( 


0, 50 


40, 000 


40, 526 


2, 


2, 500 


2. 63 


0, 56 


9, 090 


9, 569 


2,4 


2, 384 


2, 6C 


0, 60 


8, 333 


8, 772 


2,2 


2, 273 


2, 3S 


0, 65 


7, 692 


8, 097 


2,3 


2, 474 


2, 2fi 


0, 70 


7, 426 


7, 549 


2,4 


2, 083 


2, 4S 


0, 75 


6, 666 


7, 047 


2,5 


2, 000 


2, 4C 


0, 80 


6, 250 


6, 579 


2,6 


4, 923 


2, 02 


0, 85 


5, 882 


6, 492 


2, 7 


4, 852 


4. 94 


0, 90 


5, 555 


5, 848 


2,8 


4, 786 


4, 88 


0, 95 


5, 263 


5, 540 . 


2,9 


4, 724 


4, 84 


<, 


5, 000 


5, 263 


3, 


4, 667 


4, 76 


<, 4 


4, 545 


4, 785 


3, 4 


4, 643 


4, 6fl 


4,2 


4, 467 


4, 386 


3,2 


4, 562 


4, 6k 


<, 3 


3, 846 


4, 048 


3, 3 


4, 545 


4, 5S 


^4 


3, 574 


3, 759 


3,4 


4, 474 


4,54 


4, 5 


3, 333 


3, 509 


3,5 


4, 429 


4, 50 


4,6 


3, 425 


3, 289 


3,6 


4, 389 


4, 46 


^.7 


2, 944 


3, 096 


3, 7 


4, 354 


4, 42 


1 4>8 


2, 778 


2, 924 


3,8 


4, 346 


4, 38 


Il ^'^ 


2, 632 


2, 770 


3, 9 


4, 282 


4,34 



BRI 

e 


SUCRE 


on 




cabea 
oyés. 


DE CANNES. 


SUCR 

interve 






4, 250 


4, 346 


7, 


i 


4, 220 


4, 284 


7,4 


2 


4, 490 


4, 253 


7,2 


3 


4, 463 


4, 224 


7,3 


4 


4, 436 


4, 496 


7,4 


5 


4, 444 


4/470 


7,6 


6 


4, 087 


4, 444 


7, 6 


7 


4, 064 


4, 420 


7, 7 


8 


4, 042 


4, 096 


7, 8 


9 


4, 020 


. 4, 074 


7,9 




4, 000 


4. 053 


8, 


4 


0, 980 


4, 032 


8, 4 


2 


0, 964 


4, 042 


8,2 


3 


0, 943 


0, 993 


8,3 


4 


0, 926 


0, 975 


8,4 


5 


0, 909 


0. 967 


8, 5 


6 


0, 893 


0, 940 


8,6 


7 


0, 877 


0, 923 


8, 7 


8 


0, 862 


0, 907 


8, 8 


9 


0, 847 


0, 892 


8,9 




0, 833 


0, 871 


9, 


4 


0, 820 


0, 863 


9,4 


2 


0, 806 


0, 849 


9,2 


3 


0, 794 


0, 835 


9,3 


4 


0, 784 


0, 822 


9,4 


5 


0, 769 


0, 840 


9,5 


6 


0, 767 


0, 797 


9,6 


7 


0, 746 


0, 785 


9, 7 


8 


0, 736 


9, 774 


9, 8 


9 


0, 726 


0, 763 


9,9 



0, 


744 


0, 


704 


0, 


694 


0, 


685 


0, 


676 


0, 


667 


0, 


658 


0, 


649 


0, 


644 


0, 


633 


0, 


625 


0, 


647 


0, 


640 


0, 


602 


0, 


596 


0, 


588 


0, 


584 


0, 


576 


0, 


568 


0, 


562 


0, 


556 


0, 


649 


0, 


543 


0, 


538 


0, 


532 


0, 


526 


0, 


524 


0, 


545 


0, 


mo 


0, 


605 



0. 


762 


0, 


w 


0, 


m 


0, 


72< 


0, 


lU 


0, 


702 


0, 


692 


0, 


683 


0, 


676 


0, 


666 


0, 


668 


0, 


660 


0, 


642 


0, 


634 


0, 


626 


0, 


649 


0, 


642 


0, 


606 


0, 


698 


0, 


694 


0^, 


6% 


0. 


678 


0, 


J.72 


0, 


666 


0, 


660 


0, 


664 


0, 


648 


0, 


642 


0, 


637 


0, 


632 



H 



40, 


0, 500 


0, 626 


43, 


0, 385 


0, 40 


40, i 


0, 496 


0, 524 


43, 4 


0, 382 


0, 40 


40, 2 


0, 490 


0, 546 


43, 2 


0, 379 


0, 39 


40, 3 


0, 485 


0, 544 


43, 3 


0, 376 


0, 3» 


40, 4 


0, 484 


0, 506 


43, 4 


0, 373 


0, 39, 


40, 5 


0, 476 


0, 504 


43, 5 


0, 370 


0, 391 


40, 6 


0, 472 


0, 496 


43, 6 


0, 368 


0, 38' 


40, 7 


0, 467 


0. 492 


43, 7 


0, 365 


0. 38^ 


40, 8 


0, 463 


0, 487 


43, 8 


0, 362 


0, 38^ 


40, 9 


0, 459 


0, 483 


43, 9 


0, 360 


0, 37Î 


44, 


0, 454 


0, 478 


U, 


0, 357 


0, 37( 


44,4 


0, 450 


0, 474 


44,4 


0, 365 ' 


0, 37Î 


44,2 


0, 446 


0, 470 


44,2 


0, 352 


0, 37^ 


44, 3 


0, 442 


0, 466 


44, 3 


0, 350 


0, 36Î 


44,4 


0, 439 


0, 462 


44, 4 


0, 347 


0, 36S 


44, 5 


0, 435 


0, 458 


44, 5 


0, 346 


0, 363 


44, 6 


0, 431 


0, 454 


44, 6 


0, 342 


0, 360 


44, 7 


0, 427 


0, 450 


H, 7 


0, 340 


0, 36S 


44, 8 


0, 424 


0, 446 , 


44, 8 


0, 338 


0, 356 


44, 9 


0, 420 


0, 442 


44, 9 


0, 335 


0,353 


42, 


0, 447 


0, 438 


45, 


0, 333 


0, 354 


42, 4 


0, 443 


0, 435 


45, 4 


0, 334 


0, m 


42,2 , 


0, 440 


0, 434 


45, 2 


0, 329 


0, 3U 


42, 8 


0, 406 


0, 428 


45, 3 


0, 327 


0, 344 


42,4 


0, 403 


0, 424 


45,4 


0, 325 


0, 342 


42, 5 


0, 400 


0, 424 


45i 5 


0, 322 


0, 33S 


42, 6 


0, 397 


0, 448 


45, 6 


0, 320 


0, 331 


42, 7 


0, 394 


0, 444 


46,7 


0, 348 


0, 33S 


42, 8 


0, 394 


0, 444 


45, 8 


0, 346 


0. 333 


42, 9 


0, 388 


0, 408 


45, 9 


0, 344 


0, 334 



SUGRB 

DE CANNES. 



0, 3^2 


0, 329 


49, 


0, 3^0 


0, 327 


49, 4 


0, 309 


0, 325 


49, 2 


0, 307 


0, 323 


49, 3 


0, 305 


0, 324 


49,4 


0, 303 


0, 349 


49, 5 


0, 304 


0, 347 


49, 6 


0, 299 


0, 345 


49, 7 


0, 298 


0, 343 


49, 8 


0, 296 


0, 344 


49, 9 


0, 294 


0, 309 


20 


0, 292 


0, 308 


24 


0, 294 


0, 306 


22 


0, 289 


0, 304 


23 


0, 287 


0, 302 


24 


0, 286 


0, 304 


25 


0, 284 


0, 299 


26 


0, 282 


0, 297 


27 


0, 284 


0, 296 


28 


0, 279 


0, 294 


29 


0, 278 


8, 292 


30 


0, 276 


0, 294 


34 


0, 275 


0, 289 


32 


0, 273 


0, 288 


33 


0, 272 


0, 286 


34 


0, 270 


0, 284 


35 


0, 269 


0, 283 


36 


0, 267 


0, 284 


37 


0, 266 


0, 280 


38 


0, 264 


0, 278 


39 



0, 263 
0, 262 
0, 260 
0, 259 
0, 258 
0, 256 
0, 255 
0, 254 
0, 252 
0, 254 



0, 250 
0, 238 
0, 227 
0, 247 
0, 208 
0, 200 
0, 492 
0, 485 
0, 478 
0, 472 



0, 467 
0, 464 
0, 456 
0, 454 
0, 447 
0, 443 
0, 439 
0, 435 
0, 434 
0, 428 



0, 277 

0, 275 

0, 274 

0, 273 

0, 274 

0, 270 

0, 268 

0, 267 

0, 266 

0, 264 



0, 263 
0, 254 
0, 239 
0, 229 
0, 249 
0, 240 
0, 202 
0, 495 
0, 488 
0, 484 



0, 475 
0, 470 
0, 464 
0, 459 
0, 455 
0, 4»0 
0, 446 
0, 442 
0, 438 
0, 435 



40 


0, 425 


0, 434 








44 


0, 422 


0, 428 








42 


0, 449 


0, 425 








43 


0, 446 


4, 422 








44 


0, 444 


4, 420 








45 


0, 444 


0, 447 








46 


0, 409 


0, 444 








47 


0, 406 


0, 442 








48 


0, 404 


0, 440 








49 


0, 402 


0, 407 








50 




0, 400 


0, 405 









\ 



